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(ل(مرلاء 


إى ربّةالبيّتالحيبّة .. 

الى أَشِتت عَلِىمَدَى الأييّاء اصَاليها » وكانث ولا سال 
يمرا تلحبٌ والكنان والإتتراح .. فى كيان الام ةالعرتة 
وكان تا الأذرا لكسرق تَمَاسَكَ هذه لآسرة . 
وَالى ريب البَيْتِ السحوديّة .. 

الام :. اروم لاا الاينة .. 
الت اوِيَحَدَنْق الماحدة السحودية » الوسيلة اليسيطة للنعبير 
نكن لحت .. ورك ] 'الأخلاص .. وركل الأهقَام 
من تحِيشٌ دنهم .. بيت كان الدتجمح حول هذه 
اشاعدة إِحَدَى الصّوّرا لحا ننة تَترَايمل هذه الأشمرة . 
إلنتهًا.. ننه هذا الجهد اللتواضع للتحريت بجرّء 
نا دنه دَاعمَان حَينَاتنَا جَميعًا من الأنداء وَالاهُترام 
ووالى رَيبَّه بيت للستتبل .. 
تسيرة الشتقبل . 


2 معية | لكرضة النسائية ا لميرنة 


مُسجلة بوزارة العمل والشؤون الإجتماعية برقم ؟ - تأمتست عام ماهم 


الباتث وهاواءع<ع 


الرئيسة النخريية 
سموالأميرة عنت حرم المغمورله جلالة اللك فيصل طيّب الله ثراه 
اتؤوسسات 
مممو الأميرة سارة بنت فيصل بنعبد العزيز 
١‏ - سموالآميرة لطيغة بنت فيصل بنعبد العزيز 
السيدة مظمرإبراهيم أدهم 
السيدة سميرة خمد خاشتحى 


أهداف جمعية النبضة النسائية انخيرية 
رفع مستوى المرأة السعودية 
ادح ةا 


نشرالويي الدينيٍ فيخيط لمرأة ا 
؟ثتائينا: 
تنظيم دراسات على عنتلف المستوبات وعقد الندوات الدينية والثتافبة 
رذع مستوى المرأة السعودية وخلقالمواطنة الصالحة والزوجة والأم 
الى تدرك رسالتهاف المجتمع وتقديم رعاية الأمومة والطمولةوالعون 
المادي لمواجبة أعباء المحياة وانشاء مراكر: دور ا حضانة . 
ع - صحيا: 
خاربة المرض بانشاء اللستوصئات الطبيةة الشعبية وتمديم الشذاء 
والدواء للمرظى؛ 


لظ زاء 
نبذة عن ال لجمعية 
كلا نطلا 8 لل 


الأواني المستخدمة 


الموازين 5 امف سات 
الحساء ) الشوربات ( 

الباب الأول 
المخرتطات (1) 

الباب الثاني 
المخشخطات (3) 

الباب الثاني « تابع 0 
البنسكاين 

الباب الكتالفة 

الباب ف ابع 
المعجنات (ب) 

الباب الرابع ١‏ تابع 0 


الطاقطنت عا إذ 


الطيور 


الباب السابع 


اللحوم 


الباب الثامن 


الأرز والحبوب 


الباب التاسع 
الباب العاشر 
الباب الحادي عشر 


الباب الثاني عشر 


الباب العالست عشر 

الباب الرابع عشر 
الحاروري 

الباب الخامس عشر 

الباب السادس عشر 


ا م 


(لالوترعيم 


يعتبر كتاب ( من فن الطبخ السعودي ) التجربة الأولى في بلادنا من حيث الضخامة والشمولية والناحية 
الفنية » ومن حيث اعتباره تراثا للاطباق والأصناف السعودية » وعلاوة على ذلك فهو أيضاً من التجارب 
الفريدة من نوعها لأنه في المقام الأول عمل تطوعي يخرج إلى النور نتيجة لجهود مخلصة . ومحصّلة لالتفاف 
وتضامن السيدات اللواتي أخذن على عاتقهن خوض هذه التجربة » وبمساعدة نخبة من السيدات في مجتمعنا 
السعودي ممن ساهمن مساهمة فعالة » ومنبن من قدّمن لنا التشجيع الذي كان له أكبر الأثر على حثنا على 
مواصلة الجهد لوضع هذا الكتاب موضع التنفيذ . 
كيف نشأت فكرة الكتاب: 

اقتراح صاحبة السمو الملكي الأميرة موضى الخالد بأن يكون أحد المشاريع التي تقدمها اللجنة الثقافية في 
( جمعية النبضة النسائية الخيرية ) في عام ١40١‏ كتاباً لفن الطبخ تنُخصر فيه أصناف الأطباق السعودية . 
ورحبت بالفكرة وتبنيتثها ثم كان عليّ أن أعرض هذا الإقتراح على اللجنة الثقافية كالعادة لدى كل اقتراح . 
وقد تمت الموافقة بالأجماع من قبل جميع العضوات . ومن ثم تم عرضه على مجلس إدارة الجمعية؛ وكانت 
الموافقة » وهكذا نشأت فكرة كتاب (من فن الطبخ السعودي) . 
حاجتنا لمثل هذا الكتاب: 

بما أن بلادنا العزيزة أصبحت في ظروف هضتها الحديثة الهائلة تستقبل وفوداً من العاملين فيها في شتى 
الميادين ومن مختلف بقاع العالم ٠‏ فقد وفد إليها العديد من أصناف الطعام مما تغصنّ بها الموائد في المطلاعم 
والفنادق في طول البلاد وعرضها » مع غياب الأصناف السعودية الأصيلة والشعبية إلا فها ندرء لذلك فإن 
فكرة تأليف هذا الكتاب لاقت ترحيباً مدهشاً لدى طرحي لها على السيدات ؛ وكأن هذا الإقتراح لاقى صداً 
إيجابياً في نفوس الجميع وتعبيراً حقيقياً عن شعورهن العميق المشترك لحاجتنا إلى الكتاب الذي تمنينا جميعاً أن 
يْضم عددا من أصناف الطعام حفظأ لأطباقنا الأصيلة من الضياع وليكون مرجعاً لبناتنا مستقبلً كفن حيوي في 
بلادنا ألا وهو فن الطهو السعودي . ظ 

ولكن لم يكن يخطر لي على بال ما سوف يكون عليه الكتاب من توسع فيأخذ مثل هذا الحجم الذي هو 
عليه الآن . 


تشكيل لجنة تأليف الكتاب : 


عند شرحي لفكرة المشروع في مجتمع الرياض للسيدات رحبن بها أشد الترحيب وأبدين استعدادهن 
للمشاركة في العمل ٠‏ وكانت أولى المشاركات السيدة ( صفية السلمان ) » فقد انضمت إنضماماً فعليا للمساهمة 
في تاليف الكتاب ٠‏ وبدأنا معأ بمجمع الاصئاف والإتصال بالسيدات المتطوعات لتقدبم الأطباق السعودية إبتداءاً 


من كتابة ( الوصفة ) وائتباءاً بإعداد الظبق ١‏ في مرخلة التضوير ١)‏ ولككن كانث هناك غرافيل كثيرة ثما أخر 
العمل وعسر سيره » منها محاولة ( ضبط) المقاذير بالنسبة لكل طبق ١‏ وذلك لأن معظم السيدات اعتدن على 
طهي الطعام بدون تحديد للمقادير ؛ أو المكاييل . فكانث محاولة إقناعهن بأن يجربن استعمال المكاييل من 
الأمور الى أسهمت في إهدار الوقت. وانقضثت فا يقرب هن سنة على هذه المخاولات . 

ثم انضمت إل لحئة تأليف الكتاب السيدة (سامية الحركان) فكان لانضمانها الاثر في دفع غجلة السير 
بالعمل دفعاً قوياً» فقد ساهمت مساهمة كبيرة في الاتصال بالسيدات للحصول على أسماء الأطبساق وتسجيل 
طريقة العمل ( الوصفة)» و و و الكثير كما يصعب سرده ونفصيله . 

ومن ثم دأبت اللجنة الثلائية على العمل , وكان علينا أن نتفرغ تفرغاً كاملا . فقد كنا نعمل تقريباً ست 
ساعات في اليوم في فرز أسماء الأصناف . ثم إعادة كتابة بعض ( الوصفات ) وتحديد المقادير ثم . وهذا الأهمء 
تطبيق بعض الأصناف . فقد كنا نطهو بعضها بأنفسنا لكي نكون على بينة من مطابقاتها للشكل والطعم 
ومستوفية للمقادير . : 

ثم انضمت إلينا السيدة (فاطمة حجى ) للاشراف على صياغة النص والتصحيح اللغوي.؛ وقد سرت 
عدوى التطوّع إلى معظم مدن مملكتنا ا حبيبة فكنا نأخذ أسماء بعض الأصناف ( ووصفاتها ) عبر الههاتف . ومن 
الأمهات 'والحدات “أيضا: 

أما في الرياض فكنا نتسم بعض الأطباق من الأخوات المتطرّعات معدّة وكاملة الزينة مع شرح طريقة 
إعدادها ( الوصفة ) والمقادير » وذلك بعد أن تم التفاهم مع الجميع على المكاييل التي اعتمدت في الكتاب وهي 
(الكاتة ملعقة الطبخ , ملعقة الطعام . ملعقة الشاي ) . 

أما بعض السيدات ممن فاتمن تزويدنا بطريقة عمل الصنف (١‏ الوصفة ) فقد سارعن في إرسال أطباقهن 
معدّة ومزيّنة وجاهزة ( للتصوير) وكان ذلك في المرحلة الثانية للتأليف . بعد مرحلة تجميع وفرز وإعداد المقادير 
والمكاييل اللازمة . 

وهكذا امتد العمل بتأليف الكتاب ما يقرب من ثلاث سنوات حتى مراحله الأخيرة متضمناً الإشراق 
الكامل على طريقة إخراجه وطباعته وما يلزم هذه المرحلة من التشاور وما يتطلب لها من دقة حرصاً منا على 
اللمسات الفنية الأخيرة لإطار العمل الجيد كي يظهر بالمظهر اللائق جنباً إلى جنب مع ما قدمه الكتاب من ثروة 
الوليد الجديد : 

رالآن ها هر ونيا لمر الى رعياء جتنا زهو لي عال الأمان لم عرزل إلى قرم اها )ا د 
الحياة ٠‏ وأقول معأ لأنني لن أنسى كل تلك الشحنة الهائلة من التشجيع المعنوي ولمادي والوجدائي التي 
تفجرت في محيطكن سيدات بلدي فرحة بالفكرة وترحيباً بها ومشاركة في احتضانها وتبنهباء ولا زالت كليات 
بعضكن ترن في أذني سواءأ في لقائي بكن أو عبر أسلاك ال هاتف في تساؤل وهفة (متى يئتبي كاب الطبخ ؟ نحن 
في انتظار كتاب الطبخ ٠‏ أحجزوا لنا نسخة من كتاب الطبخ ) ؛ فترقبكن هذا كان يعطيئا الشحئة الدافعة 
لمواصلة الجهد . حتى تم بعون الله إخراج كتاب (من فن الطبخ السعودي) إلى حيذ الوجود . و 


١١ 


وها هو الكتاب وليد بين أيديكن يتربع بينكن فيه ملامح منكن». ومن معظم الملاصطق في 
بلادنا يأخذ صفاتها في أطباقها الشهيرة والمميزة بها وفي أصنافها الأصلية والشعبية وبنفس طريقة إعدادها 
وتقديمها . 

ولا بد من الإشارة إلى أن بعض الأطباق التى ضمها هذا الكتاب لا تعتبر أطباقاً سعودية أصلً . ولكنها 
دخلت المطبخ السعودي من مئات السنين وأضيفت ها لمسات الطبخ السعودي . ولذلك وجدنا من اللملاثم أن 
يشملها هذا الكتاب . 

لا يسعني هنا إلا أن أسجل بعض الأسف لعدم تمكننا من تغطية بعض أنحاء المملكة. وذلك لجهلنا بأسماء 
الأصناف ومواطنها » وعذرنا أننا حاولنا وتقصينا ولكن تعذر ذلك تماماً لاتساع رقعة المملكة أولاء ولاستنفاذ 

وما دما ف مداوقة الحاولة فحن تكد زر نيت محاولتا (فسوف تعد ملحقا يما 


نود الإشارة إلى أنه في الفهرس أدرج أمام كل صنف اسم المُّعدّة له )ا وعدنا بذلك ( فيا أن كتابنا هذا 
ليس بكتاب طبخ عادي ) يتواجد مثله في المكتبات فهو أيضاً غير عادي في ( تقدمته ) إنه حديث الأخت للأاخت 


التي ساهمت بمجهودها ويحق لما أن تجني ثمار هذا الجهود. 

وعلينا أن نقدم الشكر لمن قدم لنا المساعدة . 
أولا ‏ مؤسسة الملك فيصل الخيرية فقد ساهمت بتشجيعها لنا علاوة على مساهمتها جزء من نفقات طبع 
الكتاب . 
ثانياً ‏ نقدم الشكر لوزارة الإعلام التي امَك لنا المدى انا صمل إطار تشسحيعها الرائد لنا. في .خطوات عمل 

هذا الكتاب . 

بعد الشكر لجميع من ساهمن في هذا العمل ندرج في ما يلي أسماء السيدات اللواتي كن دائماً في الصورة 

يبذلن الجهد ويقدمن العون والمشاركة الفعّالة : 


الأميرة موضى بنت خالد بن عبد العزيز 8 الأميرة البندري بنت سعود بن محمد 


السيدة حصة الشعيبي 
السيدة حياة الطباع : 
السيدة خديجة خوجة 
السيدة فائزة سلامة 
السيدة جوهرة آل الشيخ 
السيدة عفاف رجب 


١ 


ة وداد رضوان 
ة هديل الشدى 
ة ليلى حماد 
١‏ خسن الشعيان 
ة فاطمة ا 
ة زهيرة الفايز 
:ل اعطسان 
ة وداد السعدي 
ة ورده شطا 
ة علا العمران 
يدة طرفة المزروع 
ة ريحانة القصيبي 
يدة سعدية الزمندار 
لولو. الزامل 
ة مريم زبدان 


ة رقية جمل الليل 


مع تميات جميعة النبضة النسائية الخيرية 


رئيسة اللجنة الثقافية 
زبيدة موصلي 


متدمةه 


بالرغم من أن أصنافنا العدة شي الكتاب مستوفية طريقة العمل بشرح خطواته ابتداءاً من الغسل والتنظيف , والتقطيع » 
والفرم , والتحمير و وو من حيث تقود الفتاة البي ليس لديها أية خيرة قي الطبخ إلى إعداد الطبق بسهولة ودون أخطاء . إلا 
أننا نحب أن نوضح في هذا الباب بعض الإرشادات التى لا غنى عنها لسلامة العمل . 

أما ربة البيت المتمرسة » فلربما تضيف الإرشادات شيئاً إلى معلوماتها ..وفوق كل ذي عل علممء (صددق الله العظم ) , 
الببارات - الأبازير 


: الأبازير العامة التي يجب أن تتوفر في كل مطيخ : بالنسبة لأصناف الطعام في الكتاب‎ - ١ 


فلفل أسود حخبٌ حار جوزة الطيب << جرزة الطيب | مستكة مستكة 
كمون كمون شمر شمر هُرد كركم 
هيل حب امال محلب محلب مون ناشاف لومي أسود 
قرفة دارسين خيرة حج خيرة حج زنجبيل زنجبيل 
زعفران زعفران زرمبة زرمبة ملح ليمون ملح يمون 
كزبرة ناشفة بزر كزبرة حبة سوداء خضيرة قرنفل مسار 


١ه‎ 


طريقة تنظيف الأبازير الصحيحة ( غير 
المطحونة ) : 


١‏ توضع الأبازير مثل الكمون في صينية وتنق 
من الأعواد والأوساخ جيداً ( الككون يحتوي على كمية 
كبيرة من الأتربة ) . 

يُوضع الكمون في قدر ويملأ القدر بالماء البارد 
فيطفو الكئون على وجه القدرء يغسل الكنون جيداً 
ثم ينشل من القدر بواسطة الكفين إلى مصفاة بقدر 
المستطاع أما المتبقي في القدر فيصنى بمصفاة سلك 
أخرى ويضاف إلى كمية الكنون . يغسل القدر من 
التراب ويوضع فيه الكئون مرة أخرى ويغسل بالماء 
البارد ويُنشل بنفس الطريقة الأولى وتتكرر عملية 
غسل الكنون بهذه الطريقة حتى ينظف تماماً من 
الرمل والتراب . 

يُفرش الكئون في صينية كبيرة حسب كميته 
ويُترك حتى يجف تماماً مع مراعاة تقلييه من آن 
لآخرء يمكن وضع الكئون في الشمس لمدة يوم أو 
يومين حتى يهف تماماً ٠‏ يعبا في زجاجة نظيفة جافة 
لنفظه اخيى وقت االأستم ال 


في حالة الرغبة في الحصول على بهارات مطحونة 
يمكن استعمال (ال هاوند) أو استعمال المطحنة 
الكهربائية . 

يجب تخصيص مطحنة لطحن الأبازير ولا 
تستعمل هذه المطحنة في طجن اميل أو البن الذى 
يستعمل في إعداد القهوة العربية . : 

قبل استعمال الكزبرة الناشفة تْمَص في مقلاة 
على النار حتى تصفرٌ قليلا ثم تطحن وتستعمل . 


يدت 
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الحساء ( الشوربة ) 


١‏ الأبازير التي تستعمل في إعداد 
الحساء والمقادير حسب (كل صنف): 


هيل فلفل أسود 

قرفه كمون 

قرنفل صمتكه 
شيبه 


توضع هذه الببارات وهي صحيحة ( غير 
مطحونة ) في قطعة مربعة من الشاش الأبيض وتربط 
بشكل المنديل ( الصرة ) وتوضع في برطمان زجاجي 
حتى وقت الإستعمال . 
؟ ‏ معلومات أساسية وإرشادات : 
١‏ يجب إزالة ريم اللحم أو الدجاج ( الزفرة ) من 
أول غلية ( للمرق ) وتكرار إزالتبا كلما ظهرت 
حتى لا يسودٌ المرق (المسلوقة ) . 
5 رام اورمد هر البيارات. بعد إزالة. اليم 
( الزفرة ) أو يوضع البهار بحباته حسب ما هو 
لكف الوضفة 2ف #اضباك اللساء, 


٠“‏ يجب تخفيف النار بقدر الإمكان عند إعداد 
الشوربة وخاصة شوربة ( القمح) أو وضع 
( صفيحة ) خاصة (عازل ) تحت القدر تجنباً 
اماق الخساء «والندعيا»: 

في حالة زيادة الملح في الشوربة يكن تقشير 
حبة بطاطس وتقطيعها إلى نصفين وتلق في 
قدر الشوربة حتى تمتص الملح الزائد . . . 


0-1 


ممتي 
السلطتات 


١‏ الأبازير التي تُستعمل في إعداد 
السلطات والمقادير حسب (كل صنف ): 
فلفل أسود قرفه 
كمون ملح ليون 
هيل كزبره ناشفة 


؟" ‏ معلومات أساسية وإرشادات: 

١‏ يُراعى غسل الححُضار بالماء البارد جيداً قبل 
تقطيعها ويحدّر من غسلها بلماء الساخن . 

؟" ‏ -برش جميع الخضار التي لا تحتاج إلى تقشير . 

ف حالة استعمال البصل نيء لإعداد أي نوع 
من أنواع السلطات » يمكن بعد تقشيره 
وتقطيعه إلى قطع صغيرة إضافة قليل من الملح 
وفركه بالأصابع جيداً ثم غسله و ابعياله 2 
ويمكن حفظه بعد هذه العملية بوضعه ف إناء 
عميق فيه ماء بارد ووضعه في الشلاجة إلى 
حين استعماله . 

4 - يجب تنظيف البقدونس والكزبرة والنعناع من 
لاعواد والاوساخ جيدا ثم تثقطع وتفسل 
لكر خلل بورق نشاف بمتص الماء منها ثم 


8ه بالنفية اكرات ينظف الكرّات من الأوساخ 
والأعواد جيدا ثم يُفرم ناعأ وبوضع ف قدر 
وملا القدر بالماء البارد ويترك ثلاث دقائق ثم 
يشل الكدّات من القدر ويوضع في مصفاة . 
يُصنى ما بتي من الكرّات في القدر بمصفاة 
الخرى:: 
يعاد غسل,الكبات بيده الطريقة عنة غرات 
حتى يزول التزاب منه تماماً ثم يفرش الكرّات 
غل ورق نشاف لتخلضص من آلاء تمانا ثم 

5 عند تقشير الطماطم توضع في ماء مغلى لثوافٍ 
حى صيل تقغيرها , 

"٠‏ يُراعى تتبيل السلطات بالملح والليمون قبل 
التقدحم مباشرة حتى لا تزبل الخضار من تأثير 
الملح والحامض . 

4 عند تحمير ( قلي ) الكوسا والزهرة ( القرنبيط) 
والباذنجان الأسود يُراعى تنشيفها من الماء جيداً 
ثم تحميرها بشرط أن لا تسودٌ أثناء التتحمير 
وتوضع على ورق النشاف ليمتص منها الزيت . 


١‏ الأبازير (الببارات) التي تستعمل 
في إعداد البيض والمقادير حسب (كل 


فلفل أسود كمون 
قرفه كزبره ناشفة 
 "‏ معلومات أساسية وإرشادات: 
١‏ ب نب امار النيقن قبل إعلاده وذلك وكسر 
١ 7/‏ 


00 9 

كل بيضة على حدة في وعاء عميق مستقل 

2 إضافتتا إلى الصنف المراد إعداده . 
؟ ‏ ثراعى أن تكون حرارة النار هادئة عند طبخ 
لبنس : 

: بحتب أن تَقَدَّم البيض حالا بعل إعداده‎ ١ 
عند سلق البيض يُراعى أن لا يكون شديد‎ 
البرودة كأن يكون في الشلاجة مثلا لأن ماء‎ 


السلق الحار يُسبب تكسر قشور البيض أثناء 


١ 
ألم‎ 
1 


ه ‏ عند تقشير البيض المسلوق يجب وضعه في 
وعاء عميى ضحي الماء البارد عليه بكثرة 


العيعجنات 


١‏ - الأبازير (الببارات) التي تُستعمل 
في إعداد المعجنات )١(‏ والمقادير حسب كل 
صضدف: 
الئل أسرد كمون 
أبزار عيش (زرمبة ٠‏ حميرة ١‏ حب النوم 


حج .؛ حبة سوداء . اي 
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: معلومات أساسية وإرشادات‎ "١ 


يجب نخل الدقيق قبل البدء بإعداد ى 
كمية الماء المستعمل في إعداة العجين. تداق 
من دقيق لآخر. ولذلك ينصح بوضع الماء 
تدريجياً أثناء العجن . 

يجب مراعاة الوقت اللازم لتخمير العجين , 
فهو يختلف باختلاف الطقس . فني فصل 
الشتاء مثلاً يحتاج إلى وقت أطول حتى يختمر 
العجين . 
يجب تغطية العجين جيداً ووضعه في مكان 
دافئُ مثل خزانة المطبخ إل أن تمن , 
يجب أن يُبِنَ (يفرك ) الدقيق بالزيت أو 
البنمن أولا ثم يضاف الاء : 

عند القيام بعملية العجن يجب أن يُضغط على 
العجين بقفا ( بظاهر) الأصابع جيداً حتى 
تعجن ويُراعى أن يكون العجين أملساً (خال 
من العقد والفقاعات ). 


زلء 0 


يُراعى عدم وضع كمية كبيرة من اخشو فٍ 
العجينة المراد حشيها مثل السمبوسك حتى لا 
تتة تتفكك أو تنفتح أثناء الت لتحم, ( القلي ) . 


م يجب تحمية الزيت قبل البدء بعملية التحمير 
ثم تخفيف النار وتحمير العجين المراد تحميره 
ويلاحظ تقليبه باستمرار أو رش الزيت 
الساخن عليها أثناء التحمير. 


يقسم العجين إلى ” أقسام في باب 
المعجنات : 


أ عجينة متاسكة : 
يمكن فردها بواسظة النشابة أو اليد بدون أن 
تلتصق باليد مثل عجينة السمبوسلك السعودى . 


ب - عجينة طرية : 

وهي العجينة التي يستعمل الدقيق أو الزيت ف 
رقها ى) يمكن رقها بالنشابة أولا . ثم على اليد مثئل 
عجينة ( السمبوسك المثلثات . المطبق ؛ البريك ) , 


ج ‏ عجينة شبه سائلة : 

تمل التتجينة الي لا من .رتها بواسلة اناه 
أو اليد والتى تنُستعمل الملعقة في تقطيعها أحياناً مثل 
عجينة اللحوح واللقوات . 


١‏ الأبازير (البهارات) التي تستعمل 
ف إعداد المعجنات (ب) والممادير حسب 


كل صنف : 


فلفل أسود هيل 

ليمون ناشف قرنفل 

قرفه هرد 

كمون زعفران 

ببارات مخلوطة مطحونة ناعم مكونة من 
الآتي : 

ليهون أسود فلفل أسود 

قرفه كزيره ناشفة 

قرنفل هيل 


: معلومات أساسية وإرشادات‎  " 

١‏ عند سلق المكرونة يجب إضافة الملح وملعقة 
طعام زيت أو زيدة حتى لا تتّاسك أعواد 
المكرونة بعضها ببعض . 

"١‏ نجب تصفية المكرونة في الحال من ماء السلق 
وغسلها بالماء البارد وإضافة قطعة من الزبدة 
إليبا وتركها حتى وقت إعداد أحد الأصناف . 


نسحن المكرونة عند الإعداد أو التقديم . 
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 *‏ عند إعداد اللحوح يجب التأكد من أن 
العجينة قد اختمرت . وعلامة اختار العجينة 
عند صبا في المقلاة؛. ظهور ثقوب 
سكي في القرض للصيرك إلى الخلذة (أك 
فقاقيع عديدة على وجه القرص ) . . 

4 يجب وضع أقراص اللحوح على بعضها بعد 
إعدادها . 


. 


كت 


-١‏ الأبازير (الببارات) التي تُستعمل 
في إعداد الفتات والمقادير حسب كل 


صنف : 
فلفل أسود شييه 
كمون اكه 
فرفه كزبره ناشفة 
هيل ملح يمون 
قرنفل 
 "‏ معلومات أساسية وإرشادات : 


بت لإعداد الفقّات : 


عادة يستعمل الخبز البرّ 
( القمح ) ولكن هناك بعض الفتنات يس 


فيبا الفطير وهي مذكورة في بعض الأصناف فى 
( باب الفتات ) . ١‏ 


وى يجب قدت الغية حالا عند الإنتهاء م. 


جر 7 


س افتة الراس وهي (رأس الخروف ) . 
؛ - تنظيف رأس الخروف والمقمادم ( أرجل الخروف ) 
أ يغسل الرأس جيداً ويوضع في قدر مملوء بالماء 

المغلي لمدة ثواني ويرفع في الحال ويزال الشعر 


إذا وجد. 


ب يقطع الرأس إلى نصفين بكسره وينزع منه المخ 
إذا رغب في ذلك . 

ج ‏ يطرق (يدق) على الرأس من ناحية الجبهة 

حتى تزول الأوساخ والدودة التى توجد عادة في 


الأنف ( المادة المخاطية المترسبة في الأنف على 


فاكل كرد : 

د يُدعك الرأس بالملح والدقيق جيداً ويعد كا 
هو مذكور في إعداد فتة الرأس . 

5 ل تنظيف المقادم : 

أ تغسل المقادم جيداً وتوضع في قدر مملوء بالماء 
المغلي لمدة دقيقتين . ثم ترفع منه في الحال . أو 
تعرض للهب النار من بعيد . 

ب يزال الشعر وتزال الحوافر الداكنة ويُشق بين 
الحافرين لإخراج الشعر الموجود في هذه 
المنطقة . 

ج ‏ تغسل المقادم جيداً ثم تدعك بالملح والدقيق 
وتعد فتة المقادم ىا هو مذكور في (باب 
الفتات ) . 

٠‏ عند إعداد كشئة الفتة (الثوم والزيت) يُراعى أن 
لا تحمّر كثيرأ كي لا تصبح مُرّة المذاق؛ كما يجب 
وضع الكشنة على الفتة حال تقديمها إلى المائدة . 


الايفناك 


3ه الابازير (الينارات) الى اتدل في 


إعداد أصناف الأسماك والمقادير حسب كل صلف : 


قرنفل كمون 

هيل خولنجان 
قرفه زعفران 
فلفل أسود كزبرة ناشفة 
جوزة الطيب 


 "‏ معلومات أساسية وإرشادات: 
عنك إعتاد السماق يحب التاكد من أن. اليك 

طازج ويمكن معرفة ذلك من النواحي التالية : 

أ أن تكون رائحته مقبولة (أي لا تكون رائحة 
السمك منفرة ( متعفن ) . 

ب أن تكون خياشم السمسك ذآت: لون آخر 
طبيعي وليس مصبوغاً . 

عات أن تكوت عيوق. السبيك مشحفة وبراقة . 

ف ح أ كوخ لحم البينك منانكا (إجايدا بعد 
الضغط عليه بالأصابع ) . 


غ» ‏ تحمير (قلي) السمك : 
١‏ يحب تصفية السمك من الماء جيداً قبل 
الحا َ ءِ 97 
يجب أن يكون الزيت ساخنا جدا (محمي) 
السمك في المقلاة. ثم تخفف 


: تنظيف السمك‎  * 

أ يستعمل السكين في حك القشرة الخارجية 
للسمكة بالاتجاه العكسي حتى تزول القشور 
تماماً . 

ب تتُقص الزعانف بالمقص . 

ج ‏ تفتح السمكة من ناحية البطن وتنزع منها 
الأحشاء وتغسل جيداً بالماء ثم الدقيق والملح . 

د تغسل السمكة بعد ذلك بدعكها جيداً بالدقيق 
والملح » ويجب مراعاة تنظيف السمك من 
الداخل أيضا) . 


قبل وضع 
الحرارة . 
اعى أن يكون الزيت كاف لتغطية السمك 


ج دير 
في المقلاة تجنبأ لرزاز الزيت المتطاير : 

د يجب الإستغناء عن الزيت بعد الانتهاء من 

تحمير السمك فيه . 


أ يجب مراعاة تنظيف الجمبري بالطريقة التالية : 
نظراً لآن الجمبري في الوقت الحاضر متوفر في 
الأسواق بدون قشر يُكتفق بتنظيفه بفركه 


وينزع الخيط الأسود من الظهر وتنظف الأترية 


العالقة تيه تكرر عبلة اليل هرج اضرف 


فنا اعدادم: 
ما 02 


بالدقيق والملح لتنظيفها من الداخل بقليل من 
القرفة الناعمة قبل البدء بالحشو . 

ه ‏ تستعمل إبرة مقاس كبير بعد تعقيمها. وخيط 
عادي نظيف شم تخاط جميع الطيور امحشوة 57 


الطريقة . 

5 هناك بعض المشابك موجودة حالياً في 
البقالات تستعمل أيضاً لخياطة الطيور المحشوة 
ولكن يجب حفظها في مكان مخصص بعد 
استعلها للمحافظة على نظافتها . 


الأبازير (الببارات) التي تستعمل في 
باب الطيور والمقادير . حسب كل صنف : 

مستكه. زعفران . هيل ٠‏ فلفل أسود. قرفة . 
كزبرة ناشفة ٠‏ قرنفل . هُرد. كمون . ملح ليمون. 
خولنجان . 

؟" ‏ معلومات عامة وإرشادات: 

١‏ يجب التأكد من غسل الطيور جيداً قبل البدء 
بعملية إعدادها ( الطبخ ) . يُفضل دعك 
الطيور بالدقيق والملح جيداً من الداخل 
والخارج . 

١‏ يجب إزالة الكبد من وسط الطيور قبل 
الطبخ . كا يجب إزالة البقايا التي توجد ععادة 
بين العظام ٠‏ من تجويف الظهر . 

تزال الدهون الموجودة عادة أعلى الرقبة 
والدهون الموجودة في المؤخرة. تقطع الطيور 
إلى أربعة أجزاء أو أكثر حسب طريقة إعداد 
الصنف . 

4 عند إعداد الديك الرومي المحشو أو الدجاج 
المحشو يُراعى عدم تمزق الديك أو الدجاجة 
وإزالة الزوائد بحذر ودعك الديك أو الدجاجة 
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- 


اللحوم 


١‏ الأبازير ( الببارات ) التي تستعمل 
في باب اللحوم والمقادير حسب (كل 


صنف): 

فلفل أسود جوزة الطيب 
كمون زعفران 

قرفه ملح مون 
هيل قرنفل 

كزبره ناشفة مستكه 
خولنجان هرد 


" - معلومات أساسية وإرشادات : 


-١‏ براعى تنظيف الخروف حيدا بالملح والدقيق 
قبل الشروع بإعداده . 

) عند سلق اللحم يجب إزالة الريم ( الزفرة‎ "١ 
كلما ظهرت حتى لا يصبح لون المرق قاتقاً‎ 
. ويجب إضافة الأبازير بعد إزالة الرحم بائياً‎ 


 '“‏ يجب تهدثئة النار بقدر الإمكان عند إعداد أي 
نوع من أنواع اللحوم لأن اللحوم تحتاج إلى 
نار هادئة حتى تنضج ولا يضاف الملح إلا في 
الدقائق الأخيرة قبل النضج . 

؛ ‏ دُكر في باب اللحوم طريقة إعداد كلا من 
الكرشة والمخ والكلاوي والمصارين ( السجق ) 
واللسان وسيذكر هنا طريقة تنظيفها : 

أ تنظيف الكرشة : 
(تنُفضّل دائأ كرشة الخروف) 
تنظف الكرشة جيدا بالماء البارد. والصابون ثم 
توضع في قدر مملوء بلماء المغلي ومقدار ملعقة 
شاي من الكربونات لمدة حمس دقائق ثم تلنشل 


-1--- 


ها 


وتحك دا با ك0 حج مظطات ونا 
وتصبح بيضاء اللون . ثم تغسل مرة ثانية بالماء 
والصابون وتشطف (تغسل ) بلماء جيداً 3 
تدعك بالملح والدقيق وتشطف أيضا . 

تنظيف الخ : 

يُغسل المخ جيداً ثم تزال العروق بمنتبى الدقة 
حتى لا ينفتت المخ وتنزال ( القشرة) الخارجية 
ويُدعك مرة ثانية بالدقيق بلطف ثم يغسل 
بالماء . 

تنظيف اللسان : 

يُغسل اللسان جيدا ثم يحك بالسكين لإزالة 
الطبقة السطحية الخشنة ثم يُدعك باللملح 
والدقيق ثم يُغسل بلماء عدة مرات حتى ينظف 
تاماً . 

تنظيف المصارين ( السجق ) : 

ترح الشجم من داخل المضارين بقدر 
الآخر بواسطة طرف ملعقة أو سكين غير 
حاد . 

يُر عليها المح والدقيق وتغسل بللاء 
والصابون ح بالماء لعدة مرات حتى تنظف 
ا 

يُْزِعِ الشحم الزائد من الكلاوي وتزال القشرة 
الخارجية ثم تغسل بدعكها بالدقيق والملح 
جيداً ثم بالماء وتلقطع حسب الرغبة . 


000 
هه" 


الأرز والحبوب 


١‏ الأبازير (الببارات) التي تستعمل 
فِ باب الأرز والحبوب والمقادير حسب (كل 


صنف): 

فلفل أسود زعفران 
كمون جوزة الطيب 
هيل خولنجان 
شيبه ملح 'يمون 
يمون ناشف كزبرة ناشفة 


 "‏ معلومات أساسية وإرشادات: 

يعتبر الأرز من الأطباق الرئيسية ولا تكاد مائدة 
سعودية يخلو من الطبق الرئيسي ويكون عادة إما 
الكبسة أو السليق أو الزربيان أو الكابلي » وهناك 
عدة طرق لتنظيفه : 


أ تنقية الأرز وتنظيفه : 
بعض أنواع الأرز تحتاج إلى تنقية من الأوساخ 
ومن القشورء» خاصة الأرز العَمُبر والبّسمتي . 
أما طريقة غسل الأرز السعودي أو (الأنكل 
بانز ) فهي كالآتي : يوضع الأرز عادة في قدر 
ويصب عليه الماء البارد ويُفرك جيداً بين 
الكفين ثم يصنى من الماء ويعاد غسله ببذه 
الطريقة عدة مرات حتى ينظف تماماً .٠أما‏ عند 
غسل الأرز الهندي (العَمير أو الببسمتي) 
فيقلّبِ الأرز فقط الأصابع بجذر حتى لا 
تتكسر حباته ثم يصنى من ماؤه ويصب عليه 
الماء مرة أخرى ويصى . 

ب طريقة نَقم الأرز: 
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بعض السيدات يفضلن نقع الأرز قبل 
إعداده . أما طريقة النقع » فيغسل الأرز جيداً 
ثم يوضع في قدر ويملاً القدر بالاء المغلي 
ويضاف إليه حوالي 4 ملاعق طعام ملح لكل 
* كاسات من الأرز ويُترك الأرز جانباً لمدة م 
ساعات على الأقل ثم يغسل بالاء البارد 
بحذر . 
( طريقة النقع هذه) تطبق في ( باب الأرز 
والحبوب ) على نوع من أنواع الأرز. عند 
إعداد الأرز المنقوع تستعمل عادة 7/١‏ كمية 
لماء المستعمل لإعداد الأرز غير المنقوع ٠‏ كمية 
لماء لإعداد الأرز ( يستعمل عادة لكل كأسة 
من الأرز كأسة ونصف ماء مغل . 
 "‏ تنقية الحبوب وتنظيفها : 
تنقى الحبوب من الأوساخ جيداً ثم تغسل . 
تحتاج الحبوب إلى وقت كاف حتى تنضج ء 
يفضل استعمال نار هادئة عند إعداد الحبوب ولا 
يضاف إليها الملح إلا بعد تتشحها عأنا . 
عادة يُعتمد إعداد الحبوب على نوعية الحبوب 
ذاتها فبعضها يحتاج إلى وقت طويل فينقع لمدة ١7‏ 
ساعة ثم يُعدَ (يُطبخ ) وبعضها لا يحتاج إلى نقع 
مطلقاً يحتاج إلى فترة أقل في الإعداد . 
فت 6 
الخضروات 
١‏ الأبازير ( الببارات) التي تُستعمل 
في باب الخضروات حسب (كل صنف ) : 
فلفل أسود كزبرة ناشفة 
كمون سكة 
قرفة بون اشف 
هيل زعفران 


 "‏ معلومات أساسية وإرشادات: 
1ح تغسل الخضروات يدا بالماء البارد قبل 
الاستعمال مباشرة . 
؟" - تلقشر الخضروات التي تحتاج إلى تقشير وتحك 
الخضروات الأخرى التي لا تحتاج إلى تقشيرء 
يمكن الإحتفاظ بالخضروات التي تطبخ 
كالفاصوليا الخضراء مثلاً بعد تنظيفها وتقطيعها 


بالشكل المطلوب ووضعها في أكياس نايلون ف 


الفريزر حتى وقت إعدادهاء أما الخضار التى 


لا تطبخ كحّضروات السلطات مثلاً فلا يمكن 


وضعها في الفريزر . 


'" س عند تقشير البصل يفضل وضعه في قدر به ماء 
لمدة عشرين دقيقة ثم يقشر حتى لا تدمع 
العين , 


؛ ‏ كا يمكن وضع البصل الذي يُعَدُ للحشو 
( محشي البصل ) في الفريزر حتى يتجمد وعند 
الطبخ تتفكك أوراقه بسهولة وتحشى . 

ه ‏ عند تقشير الطاطم يمكن وضعها في قدر به 


ماء مغلى لمدة ثواني ثم ترفع وتقشر بسهولة . 
كما يمكن وضع الطراطم في الفريزر حتى 
تتجمد ثم تقشر بسهولة وتعد للطبخ وليس 
للسلطة . 


5 عند تقشير الباذنجان الأسود يُفضل وضعه فٍ 
قدر مملوء بالماء مضاف إليه ملح حتى لا يُسودٌ 
الباذنجان . 

"٠7‏ عند تحمير الباذنجان أو الكوسا أو الزهرة 
( القرنبيط) يُراعى تنشيفه من الماء المملح جيداً 
ثم تحميره وتصفيته من الزيت جيداً بوضعه 


على ورق نشاف ليمتص منه الزيت . 


يف 


الخللات 


١‏ الأبازير (الببارات) التي تستعمل 
فى باب المخللات والمقادير حسب (كل 


صضئف ) : 

شمر كمون 

هرد فلفل أسود 
حية سوداء كزبرة ناشفة 


؟" ‏ معلومات أساسية وإرشادات : 
١‏ عند إعداد المخللات يجب التأكد من نظافة 
البرطمانات ( الزجاجات ) وأن تكون محكمة 
القفل . 
١‏ يجب وضع الزيت على وجه المخلل حتى لا 
يظهر التقطين ( العفن) على السطح . 
 "“‏ يُراعى استعمال ملعقة نظيفة داخل البرطمان . 
4 ضرورة وضع كمية بسيطة من السكر في بعض 
أنواع الخللات حتى تعطي مذاقاً عامقا 
للمخلّل وسرعة في النضج وتحفظ المخلل لمدة 
اطول 
ه ‏ عند نضج الخلل يمكن وضعه في الثلاجة حتى 
لا يتأثر بالحرارة في فصل الصيف . 
5 يمكن تغريض المخلل لأشعة الشمس لمدة يوم 
أو يومين أو أكثر حسب ماككر في باب 
المخللات في حالة ( الاستعجال) في نضحه . 


الحلويات 


١‏ الأبازير (الببارات) التي تستعمل 
قْ باب الحلويات والممادير حسب ( كل 


صتف )* 

نانحة شمر 
هيل حبة سوداء 
زرمبة قرفة 

محلب حب النوم 
فلفل أسود 


؟" ‏ معلومات أساسية وإرشادات: 

١‏ عند إعداد أي نوع من أنواع الحلويات بالمر 
يجب إزالة النوى من التمر. 

6 يجب استعيال افر الظري الذي يسهل عَجته . 

#اح عد لت اللكسس خب لين عنيدا عد 
الأعواد والأوساخ ووضعه ف مقلاة ورفعه على 
نار خفيفة بدون إضافة أي دهن أو زيوت له 
أثناء التحميص وتلروكةه ينيدا وباتتمرار عق 
يحمرٌ ثم يُنقل إلى .الطبق بسرعة حتى لا 
يحترق . 

يُراعى عند استعمال الحبن الحلو في عمل أي 
نوع من أنواع الحلويات إزالة القشرة الخارجية 


530 


بالسكين ( الطبقة الرقيقة ) ثم يقطع أو يبرش اللرماك 


حسب نوع ال حلوى ‏ 577 / - 

ا ١‏ الأبازير (الببارات) التي تستعمل 
! رٍِ في باب المربيات والمقادير حسب (كل 

كبيرة وفركها بالزيت أوالسمن أولا وتقطيعها عاك 11 

إلى قطع صغيرة أو حسب الرغبة » وذلك إما 

باليد أو بامخرطة التي تستعمل عادة في فرم هيل فراقل 

الملودية. قرفة ملح ليون 
5 عند استعمال اللوز البلدي ( الحجازي ) يوضع 

في قدر ويُصب عليه الماء البارد ويُرفع على  "‏ معلومات أساسية وإرشادات: 


النار حتى يغلي ثم يُرفع عن النار ويصب عليه 
الماء البارد ويُقشر ثم يقطع تين موبييعه ١‏ لإعداد المربيات وخاصة مربى القرع والتفاح 


الرغبة . تستعمل صفوة النورا فقط. وهي مادة 
' - عند استعمال الشمام ( الخربز) يُفضل أولا رخامية تستعمل عادة في مواد البناء » تتقع 
قطعه إلى نصفين ثم يُقطع إلى شرائح رفيعة في الماء ثم يؤخذ منها الصفوة . 


"١‏ الغرض من استعمال النورا الإحتفاظ بشكل 
القرع كما هو أي حتى يبق جامد . 

"' يجب تعبئة المرى ف زجاجات ( برطانات ) 
بعد [3 قبره قاما, 


وخاصة عند عظل كنافة الخربز (( وترفع من 
داخله البذور ) . 

4 في حالة زيادة كمية الكنافة عن المطلوب يمكن 
وضعها في كيس نايلون ولفها جيداً ووضعها 
في (الفريزر) حتى وقت الإستعمال . تحرج 
الكنافة من الثلاجة قبل الإاستعمال بساعتين 
حتى تلين ثم تعد . 

1 عند عمل المهلبيات يُفضّل تخفيف الحرارة بقدر 
الإمكان تجنباً للدعها ( لالتصاقها في الوعاء ). 
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المثرويات 


١‏ - الأبازير ( الببارات) التي تُستعمل 
قَِ باب المشروبات والمقادير موضحة حسب 


(كل صنف): 

قرفة بن 
هيل زعفران 
زنجبيل 


ا #علومات ‏ اشانيدة 'وارشاذات : 


١‏ جميع أنواع المشروبات الباردة يجب تصفيتها 
بمصفاة ناعمة أو بقطعة من الشاش الأبيض . 
ورت لعل مإغدات العهرة القرية: كن ميض البين 


وطحنه ووضعه في زجاجة (برطان) ذات 

غطاء محكم والإحتفاظ به في الثلاجة . 

 '"“‏ يُفضل طحن اهيل قبل استعماله مباشرة عند 
عمل القهوة العربية . 

؛ ‏ يجب أن لا تغلى القهوة على النار كثيراً حتى لا 
يفقد اهيل طعمه ولكن يجب الإاكتفاء بغليتين 


5ه عند إعداد الشاي يجب التأاكد من بقاء الماء 
على الئار حتى درجة الْغليان . 

5 ب عند إعداد القهوة بالنانغخة يجب عدم ترك 
القهوة تَغمْلٍ على النار عند ظهور الوجه 
( الرغوة ) . 
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رأس الخروف 


سخمياة الفمح عبرا لمصفى 


الممادير: 

5 كيلو لحم بالعظام ؟" عودا قرفة 

1 كاسن بحب ه حبات هيل (حب الهال) 

١‏ ملعقة طعام زيت ( توضع البهارات في قطعة مربعة 
البهارت : من الشاش الأبيض 

٠‏ حبات فلفل أسود وتربط جيداً بشكل صرة) 

لبط كيه ملح حسب الرغبة 
ملعقة طعام كمّون بحباته (يلاحظ بقاء البهارات بدون 

ه حبات. مستكه طحن ) . 


الطرنتة: 

يُغسل القمح جيداً ويوضع في قدر ويغطى بالماء ويُترك لينقع لمدة للا سالفة , 

7 يُرفع على النار ويضاف إليه الزيت ويُترك على نار هادئة وعندما يقرب من النضج 
يُضاف إليه اللحم بعد تقطيعه وصرّة 
الببارات والملح ويُترك حتى ينضج . 

تنزع صرة البهارات ويصبٌ الحساء 
في زبديّة ويقدّم . 

ف حالة الرغبة في الحصول على حساء 
أحمر يضاف إليه. ١/١‏ كأس من 


الكمية تكفي من 5-14 أشخاص 


حساء التمح المصنى 


الممادير: 

١‏ كيلو لحم بعظامه ه حبات مستكه 

١‏ كأس قمح (حبّ) أعواد قرفة 

حبات طماطم ه حبات هيل (حب الهال) 

؟ ملعقتا طعام كويكر (توضع جميع هذه البهارات 

١‏ ملعقة طعام زيت ذرة في قطعة من الشاش :مريعة 
البهارات : وتتُربط بشكل صرّة ) 

٠‏ حبات فلفل أسود ملح حسب الرغبة 

"١‏ قطعتا شيبه (تراعى أن تكون البعارات 

) ملعقة طعام كمون بدون طحن‎ ١ 

الطريقة: 


يُغسل القمح جيداً ثم يُنقع في ماء كاف لتغطيته لمدة ١7‏ ساعة . 
يُرفع القدر على النار ويُضاف إليه الزيت ويُترك على نار هادئة وعندما يقارب 
النضج يُضاف إليه اللحم والكويكر وحبات الطماطم وطرّة الببارات والملح يُترك 
على نار هادئة حتى ينضج اللحم والطراطم . 
تنشل الطماطم من الحماه وتتعضر جيدا روفاك العضير' إق التحساة الى تقل 
صرّة البهارات ( وترفى ) . 
يُرفع اللحم من الحساء ويُّقطع إلى قطع صغيرة حسب الرغبة ويُوضع ف زبدية 
التقديم . 
يُصفى الحساء بمصفاة السلك ويضاف إلى اللحم ويقدّم ساخناً تماما . 
الكمية تكفي من 5-4 أشخاص 
مم 


الممادير: 

*1 كيلو لحم موزات بعظامه 

“" حبات طماطم 

١‏ كأس قمح مطحون (حبّ) 
البهارات بدون طحن : 

ه حبات فلفل أسود 

ملعمّة طعام كمون - ملح 

4 أعواد قرفة 

5 قطعتا شيبه 

5 حيات هيل 

حبات مستكه 

(توضع المقادير كلها في شاشة بيضاء وتربط بشكل صرة) 


الطريقة: 
يُقطع اللحم إلى قطع متوسطة الحجم ويُضاف إليه الماء ويُرفع على النار حتى يغلي 
وتنزال- الزفزة -كلماء ظهرت:: 

يُضاف القمح المطحون والطماطم بحباتهاء وصرّة البهارات . 

يُترك الحساء على. نار متوسطة الحرارة حتى ينضج القمح واللحم . 

يُرفع الطماطم ويُعصر ويُعاد العصير إلى الحساء ويُترك حتى يغلظ قوامه قليلاً . 
تنشل مبْرّة البهارات وتُرمى ثم يضاف الملح كا يمكن استخراج اللحم وتقطيعه 
إلى قطع صخيرة وإعادته إلى الحساء ويقدّم الحساء ساخناً تماماً . 


الكمية تكفي من 5-4 أشخاص 


0 


5٠ 


١‏ كرشة خروف ه حبات هيل 

١‏ كأس قمح (حتبّ) (توضع البهارات جميعها في 
البهارات : قطعة' مربغة من الشاشن الأبيض 

ه حبات فلفل أسود وتريط يفك هيرّة هاا عدا 

؟ ملعقتا كمون بحباته المستكه ) 

5 أعواد قرفة ملح 

؟ قطعتا شيبه ١‏ ملعقة طبخ زيت 

1 حبات مستكه 


تغسل الث جيادا . 
تنُنظف الكرشة جيداً ثم تقطع إلى قطع صغيرة . 
ب يحمى الزيت: وتضاف إليه امسكه ثم قطلم الكرشة وتحمر تحميراًسيطة. 
يضاف إليها الماء المغلي ( حوالي ” كأسات ) وتوضع صرّة الببارات والملح والقمح 
ويُترك على نار هادئة حتى تنضج الكرشة والقمح ثم يقدّم الحساء ساخناً » بعد أن 
( ترفع صرّة الببارات ) . 
في حالة الرغبة في الحصول على حساء أحمر يمكن أن يضاف إليه ١/١‏ كأس 
عصير طماطم كما يُمكن أن تنشل قطع الكرشة بعد أن.يتم نُضجها وتوضع في 
وعاء عميق ( زبدية ) التقديم ثم يصفى الحساء بمصفاة سلك ويُصبٌ في الزبديه 
تيمم , 
الكمية تكفي من 5-14 أشخاص 
2.3 


حساء الخضار 


الممادير: 
١‏ دجاجة أو 7 كيلو لحم 
عنقا كردا 
4 حبات جزر 
جنا “بطاطين 
7 كأس مكرونة حبات صغيرة 3 
1 حبات هيل (حب الهال) 
“" حبات مستكه 
ملح بسك الرغبةق 


الطريقة : 

تتغمئل. الدجاجَة جيداً أو (اللحم) ثم يوضع في قدر ويضاف إليه ماء كاف 

يُسلق على نار قوية ثم. هادئة وتنزال الزفرة كلما ظهرت . 

- تضاف البهارات والملح وعندما يقارب النضج تنُقطّع جميع الخضروات إلى مكعبات 
صغيرة. ونضاف: إليه . 

- تضاف المعكرونة ويُترك الجميع على النار حتى ينضج ثم يقدّم . 

(كما يمكن أن تتنشل الدجاجة من الحساء عندما تتنضج وتحمرٌ في الزيت وتقدّم 
مع الحساء ) . 


الكمية تكفي من 5-14 أشخاص 
3 


ععمياة االنصارالمصبى 


الممادير: 
١‏ كيلو لحم هبرة أو موزات ١‏ ملعقة طبخ زيت ذرة 
؟" حبتا “بطاطس 64 ملعقة طعام فلفل أسود 
4 حزمة بقدونس مفرومة 4 ملعقة طعام ملح 
ه حبات كوسا “ حبات طماطم مقشورة 
ه/ كيلو فاصوليا خضراء ش 0 كرس ماء ساخن 
جزرات 
+ بغيلات 
الطريقة: 


تنْقشر بصلة واحدة وتتفرم فرماً ناغماً . 

د تتلب فى الربع عن العاق إلى: أن قذيل 06" 

يُضاف اللحم ويقلّب جيداً 'ثم: يغمر اللحم بالماء . 

يُقشط الريم باستمرار إلى أن ينضج اللحم ثلاثة أرباع نضج ويرشّ عليه الملح 
والفلفل . 

تضاف الخضار المقشرة والمغسولة إلى اللحم لكي تنضج سوياً . 

يُنشل اللحم ويوضع على حدة وتنشل الخضار ثم تطحن بمطحنة الطماطم مع 
زيادة مرق السلق من حين إلى آخر أو يستعمل الخلاط لهذا الغرض . 

تعاد الخضار إلى القدر مع اللحم . 

يتم التأكد من الملح. والفلفل ويقدّم ساخناً إلى المائدة . 


الكمية تكفي من 5-4 أشخاص 


1. 


الممادير: البهارات 
؟/ كيلو لحم بعظامه ٠‏ حبات فلفل أسود 
' كاس شعيرية ه حبات هيل (حب الهال) 
ع حبات طماطم ١‏ ملعقة طعام كمّون بحباته 
+« حبات قلفل أخضر حار حبات مستكه 
ملع 8 عاذ درفة 
" قطعتا شيبه 


( توضع جميع هذه البهارات في 
قطعة من الشاش. الأبيض 
وتربط بشكل ضزة) 
الطريقة: 
يُغسل اللحم جيداً ثم يوضع في قدر ويُضاف الماء الكافي ويرفع على نار قوية . 
تقشط الزفرة كلا ظهرت وتنُضاف صُرّة الببارات والفلفل الأخضر والملح . 
تُعصر الطماطم وتضاف إلى اللحم وعندما يقارب اللحم من النضج تضاف 
الشعيرية المقطعة إلى قطع صغيرة وتنترك على نار هادئة حتى تنضج جيدا ثم يقدم 
الحساء ساخناً تماماً بعد أن ترفع صرّة البهارات . 


لسجيجه هه 
2ت 


4 تت 


ا 


0 
ور 


ممكهي 


حر 


/ 


5 


حساء اتحمام 


الممادير: 
5 حمامات 6 كؤوس ماء ساخن 
5 بصلتان مفرومتان 5 أعواد قرفة 
؟ ملعقتان طعام زيت ذرة 5 حبات هيل 
7 ملعقة طعام ملح * عات حبك 
١‏ ملعقة شاي فلفل أسود بدون طحن 
عصير ليمونة 


الطريقة : ' 

عنى الزيت ويضاف إليه البصل والحام بعد أن ينظّف جيداً من الداخل 
والخارج . 

يُقلَت الحمام في الزيت على جميع جوانبه . 

يُغمر بالماء ويرفع على النار ويُقشّط الريم كلما تجمع . ' 

تقاف القرفة والهيل والمستكه والملح والفلفل ويُترك الام إلى أن ينضح . 

ب ققدم الحساء ساغنا في زبدية بعد آن. يُرسِنَ عليه عصير الليموق” 


حساء الجريش 


الممادير: 

"/ كيلو لحم هبره ١‏ ملعقة شاي قرفة مطحونة 

5 كأس جريش ملعقة شاي فلفل أسود مطحون 
5 حبات طماطم 5 ملعقة شاي ملح 
" بصلتان ه كؤوس ماء 
أعواد قرفة ؟ ملعقتا طبخ زيت ذرة 


الطريقة : 

يُقشّر البصل ويُفرم فرماً ناعماً..- 

يوضع الزيت على النار ويضاف إليه البصل ويقلّب قليلاً . 

يُضاف إليه اللحم مع التقليب . 

يُغطى بلماء ويُترك على النار حتى ينضج ثلاثة أرباع نضج . 

تتعصر الطماطم وتنُضاف إلى اللحم وتتبّل بالملح والفلفل وأعواد القرفة . 

يُضاف إليه الجريش ويغطى القدر ويرك على النار حتى يُنضج ويراعى زيادة الماء 
إذا نتقص ثم يُصبٌ الحساء في وعاء عميق ( زبدية ) وهو ساخن وترشٌ فوقه 


القرفة ويقدّم ٠‏ 


50 


المقادير: 4 قرون فلفل أخضر حار 

7 كيلو لحم 5 بصلتان 

١‏ حبتا طماطم ١‏ ملعقة طعام ليمون أسود ناشف 

كيلو كوسا أو 4 كيلو قرع ١‏ ملعقة طعام بهار مشكل مطحون 
كاسان طحين قح (تراجع البهارات ) 

4 ملاعق طبخ زيت أو سمن ٠5‏ ملعقة طعام ملح 


الطريقة: 


يُقطع البصل إلى قطع متوسطة الحجم . 

يحمى الرّيث: ويقلب فيه اليضصل حق يصفر . 
نكم النهم إل نك سهرة رفسل .يدا رس من الله ويضاف بل الس 
يقاب يدا حتى يحمر قليلاً . 
شاف الطماطم بعد أن تقطع إلى قطع صغيرة وفكل بالملح ثم تضاف البهارات 
والماء والفلفل الأخضر . 
يُترك اللحم على النار حتى ينضّحج يضاف الماء عند الحاجة . 
يُقطع القرع أو الكوسا إلى قطع صغيرة ثم يُضاف إلى اللحم ويبقى على النار قليادٌ 
يرش الدقيق تدريجياً مع التحريك 
لير حص الا يتكمل الدقيق وكرك 


على نار هادثه حتى 8 مصعم 5 
يقدّم في وعاء عميق ويرشَّ عليه قليل 


الكمية تكفي من 8-5 أشخاص 
64 


المقادير. 

الى لت 5 حزمة كزبرة خضراء مفرومة فرماً ناعى) 
8 كيلو لحم خال من العظم أو ملعقتا طعام نعناع ناشف مفروكه 
7 كأس فول ناشف مقشر ١‏ ملعقة طبخ سمن 

4 كاس أرز ١‏ فصان من المستكه 

٠‏ بصلات متوسطة الحجم ١‏ ملعقة شاي فلفل أسود مطحون 

؟" ملعقتا طعام صلصة "١‏ فصان صغيران من ملح الليمون 
١‏ كأس طراطم مبروشة ملعقة طعام كمون غير مطحون 


الطريقة: لد 

يُذوّب الدقيق بربع كأس ماء فاتر مع ذرّة من السكر وتخطى .ورك في مكات ذاق 
لدة 1# ماعة اللكثير بيدا : 

يُقطع اللحم إلى مكعبات صغيرة بعد أن يُغسل ويصفى . 

يُحمّى الزيت مع المستكه ويُضاف إليه اللحم ويقلب لمدة © دقائق . 

يُضاف إليه حوالي ١7‏ كأس ماء مغلي ويُترك لينضّج نصف نضج . 

يُضاف إليه عصير الطماطم والصلصة والفول والأرز وملح الليمون والبهارات . 

بعد أن يغلي الخليط لمدة ٠١‏ دقائق يُقشّر البصل ويُضاف إليه بحباته دون تقطيع . 

عندما ينضح الخليط تُخفف النار بحيث يصبح على نار هادئة جداً . 

تضاف إليه الخميرة قليلاً قليلا مع مراعاة التحريك المستمر (إذا لوحظ أن 
الحساء ثقيل يُضاف إليه قليل من الماء المغلي ) ويُترك ليغلي لمدة ٠‏ دقائق 
تضاف إليه الكزبرة الخضراء أو النعناع وتغلى لمدة ه دقائق ويُقدَم باعيما . 


الكمية تكفى من 5-4 أشخاص 


الممادير: 

1 حاب شاك يز زعب اليال» 
بيضات كاسن هاه 

فصوص مستكه ١‏ كأس عصير طماطم 

”3 ملاعق طعام دفيق ملح 


تتغسل الدجاجة وتنُقطّع ثم تسلق وتُرفع الزفرة كلما ظهرت . 

تضاف المستكه وليل والملح أثناء الغلي وعندما تنضح الدجاجة تنشل في 
وعاء . 

يُخفق البيض جيداً ويضاف إليه الدقيق والماء وعصير الطماطم . 

يُصبٌ هذا الخليط في مرق الدجاجة ويحرك جيداً ويُترك على نار هادئة لمدة ١/١‏ 
ساعة على الأقل حتى ينضج البيض . 

يُنزع عظم الدجاجة ويُقطع لحمها إلى قطع صغيرة ثم يُضاف إلى الحساء ليغلي 
مجه , 


- يقتم الحماء ساعن : 


ملحوظة : يجب أن يستمر التحريك طوال مدة الطبخ بدون انقطاع . 


الكمية تكفي من 4-9 أشخاص 


اه 


حساء العدسن 


الممادير: 


؟ حبتا بطاطس "5 ملعقة شاي ثوم حسب الرغبة 
01 جزرتان ١‏ ملعمّة شاي فلفل أسود مطحون 


١‏ حيبة كوسا ١‏ ملعقة شاي كمون مطحون 


الطريقة: 

تقشّر البطاطس والجزر والبصل والطماطم والكوسا وتغسل جميعاً . 

د تقاف ال العدس بعد غسله توضع هذه المقادير في قدر به ماء على النار ثم 
يُضاف إليها الثوم وتترك حتى تنضج . 

تخلط في الخلاط ثم تتُرفع على النار ويُضاف إليها الكمّون والفلفل الأسود والملح 
ويقدّم الحساء ساخناً . 


٠. 2-5‏ 0 1 
1 را 
2 0 امجسمل 
/4- 22 
سللرى | كني 15 وى 
- 0 
, 0-6 
ذر رز 


الكمية تكفى من *“-4 أشخاص 


ىه 


حساء رأس 


الممادير: 


0 
0 
0 


٠١ 
١ 


رأس خروف 

كأسة ححبٌ (قمح) 

ملعقة طعام زيت ذرة 
البهارات : 

حبات مستكه 

عودان من القرفة 

حبات هيل (ححبّ الهال) 
حبات فلفل أسود 

فنا قدييه 


الطريقة: 
ينظ .رأف القروقف جيداً ويُكسر الأنف وينظف كل ما بداخله (راجع 
الإرشادات ) ثم يوضع في قدر ويُضاف إليه ماء كاف لتغطيته . 
يوضع على النار ليغلي ويُزال الريم كلما ظهر . 

عندما ينضّج الرأس يُرفع من المرق (المسلوقة) . 

يُزاد الماء للحساء ثم يضاف القمح بعد غسله إلى ماء الرأس وكذلك صرَة 
البارات والملح ويُترك على نار هادئة حتى ينضّج القمح جيداً . 
يُصفى الحساء بمصفاة سلك أو يُعصر بعصارة الطماطم حسب الرغبة . 
يُقطع لحم الرأس واللسان إلى قطع صغيرة ويُضاف للحساء ويرك على النار حتى 


يغلى لمدة ه دقائق . 
يُقدّم الحساء ساخباً تماماً . 


الخروف 


ه حبات قرنفل 
١‏ ملعقة شاي كمون 
١‏ قطعة صغيرة خولنجان 
(توضع البهارات في قطعة مربعة 
من الشاش الأبيض 
وتتربط جيداً على شكل طْرّة) 
على أن تبقى البهارات بدون طحن 
ملح 


الكمية تكفي من 5-84 أشخاص 


سه سمه عع د 27 207/07 يعر 


مط 


00 


يي ع7 ' 


لان 


خضراء ١‏ سلطة باذنجان أسود 
طماطم بالبصل بالفلفل ' 
شال ٠‏ سلطة الطحينة بالخل 
خضاز مشككلة خيار بالطحينة 
بصل بالطحيئة 
خضار بالطحينة 


31 
3 8 


الدقّس المطبوخة قرنبيط بالطحينة 
خيار باللبن : 
كوسا باللبن ' 
باذنجان أسود 
باللبن 
٠‏ سلطة باذنجان أسود 
١‏ - سلطة باذنجَانٌ أسود 


الممادير: 


1 حزمة صغيرة بقدونس ملح 


2 7 22# 4خ 0" 


و 7 لتر 

2 0س 07 © 7 

7 7 حا شي ا‎ ٠ 
, 2 . ١ 0-0 ل‎ 
0-8 0-5 / ب‎ 9 3 
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بأ 
-- 

6١ 
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ح-يكاء 
. << 
١ 1‏ 
4 "اله 

اا 


- اتخسيل الحان لبقن ويُقطع إل انضاف حلقات. 

تغسل الطماطم جيداً وتقظم إلى قطم صغيرة بعد أن تنظّف من البذور . 
يُفرم البقدونس ويغسل جيدأً ويُضاف إلى الخيار والطماطم . 

يُضاف الليمون والبهارات وتقدّم السلطة إلى جانب العديد من أصناف الطعام . 


الكمية تكفي من 4-7 أشخاص 
5ه 


سلطة طماطم بالبصل 


المقادير: 
4 حبات طماطم ملعقة شاي كمّون (حسب الرغبة ) 
ا 0 ٍ 
" قرنا فلفل حار عصير ليمون 

رةه 

- تقثر البصلة وتقطع إلى حلقات رفيعة بعد غسلها : 

ف العسل الطماطم وتقطع إلى قطع متوسطة . 

يُغسل الفلفل ويُفرم 

تخلط هذه المقادير بخفة , 4 72-0 

- تستبّل السلطة بالليمون والكمون ؤض ا 6 1015209 


الكمية تكفي من 4-7 أشخاص 


/اه 


سلطة يصل 


الممادير: 


١5‏ حزمة بقدونس 


5 


حبات طماطم 

بصلتان متوسطتا الحجم مفرومتان 
حبتا ليمون 

ملعقتا طعام زيت ذرة 

ملعقة شاي مسح 


الطريقة: 

يُفرم البقدونس ويُغسل ويصفى . 

تفرم الطماطم فرماً ناعماً وتخلط مع البقدونس . 
يُضاف إليها البصل المفروم . 


مه 


يُعصر 


الليمون ويُضاف إلى الخليط ويُضاف الزيت ولملح . 


يُقلب جيداً ثم يقدّم إلى المائدة . 


سل الخضار جيذ : 
يقشر الخيار ويقطع إلى قطع صغيرة . 
تقطع الطماطم إلى قطع صغيرة وكذلك الفلفل الرومي يقطع إلى قطع صغيرة . 
يُقشر الجزر ويُقطع ويُضاف . ويُقطع الخس إلى قطع صغيرة 
ويُغسل جيداً في قدر مملوء بالماء حتى يتخلص من الرمل . 
- تخلّط جميع الخضار ويضاف عصير الليمون والملح وتتقلب 
جدا وتقدم . 


الكمية تكفي من 14 5 أشخاص 
ان 


شلطة دفن ا 


تغسل ةم . 
ئهة (فوق صغي 
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سلطة دقس «بء؛ 


المقادير٠‏ 
ويا طماطة متوسيطة. المحجم 
؟ قرنا فلفل حار 

عصير ليمونة 

ملح حسب الرغبة 
الطريقة: 
- تُغسل الطماطم وتُشوى (عادة توضع صفيحة على وجه الغاز لشي الطماطم ) . 
يُقطع الفلفل إلى قطع صغيرة وينزع بذره للتقليل من حر السلطة . 
يُطحن الفلفل بعد إضافة ذرّة من الملح . 
تقش الطماطم وتتطحن . 
تلخلط المقادير ويُضاف إليها عصير الليمون والملح . 


ملحوظة : لا تكاد تخلو مائدة سعودية من هذه السلطة 
أو “بتلطة:البكرزيرة ( الدقس ). 


سلطةاإدقس الطبوخة 


الممادير. 
“' بصلات ؟ ملعقتا شاي هارات مخلوطة 
* حبات فلفل أخضر حار (كمون ‏ كزبرة ‏ ملح لهون ‏ فلفل 
١‏ ملعقة طعام كزبرة ناشفة مطحونة 2 أسود) 

ملح ؟/ كأس خل أبيض 
1 كأس زيت ذرة 1١‏ فصا ثوم مهروس (حسب الرغبة ) 


5 حبات طاطم مقشرة ملح 


الطريقة: 
يُفرم البصل ناعماً ويُضاف إلى الزيت ويُقلّب على النار إلى أن يذبل ويصفر لونه . 
تفرم الطماطم المقشرة فرماً ناعماً وتّضاف إلى البصل ويُخلط جيدا 
لمدة © دقائق . 
تضاف إليها جميع البهارات والملح مع الاستمرار في التحريك ثم يُضاف الثوم 
المهروس . 
-- يُضاف الفلفل المفروم ناعماً ويقلب الخليط إلى أن يذبل . 
تكخقف _الثار ويضاف الخل الأبيض وتقلّب. السلطة جيداً وتقدم باردة إلى 
السفرة . 
يُمكن الاحتفاظ بهذه السلطة لمدة أسبوع في الثلاجة وذلك بوضعها في برطمان 


وتغطى ن ينصف 550 ريت . 


الكمية تكفي من 8-5 أشخاص 
217" 


المقادير: 
0 كاسا لبو زبادي 4 خيارات 
١‏ فصاثوم (ويمكن الاستغتاء عله ) ١‏ ملعقة طعام نعناع ناقيفت. مشروك 


الطريقة: 


يُغسل الخيار ويقشر . 
- تقطع الواحدة طولياً إلى نصفين ثم يُقطم النصفان معاً إلى أنصاف حلقات 
وتضاف إلى اللبن . 
يدق الثوم ويُضاف وكذلك الملح وتنُقلّب جيداً ويرشسَ وجه السلطة بالنعناع 
الناشف . 
الكمية تكفي من 4-7 أشخاص 
م 


المقادير: ؟ كأسا زيت ذرة للقلي 
٠‏ حات كوسا متوسطة الحجم ١‏ فصا وم مهروس ( حسب الرغبة ) 
؟/ ملعقة شاي فلفل أسود 


الطريقة: 

تُغسل الكوسا جيداً وتتُقطع إلى شرائح طولية رقيقة . 

- يُوضع الدقيق في طبق ثم تغمس فيه شرائح الكوسا (ويمكن الاستغناء عن 
الدقيق وقلي الكوسا بدونه ) . 

يُحمَى الزيت على النار جيداً ثم تُقلى شرائح الكوسا وترصّ على ورق التنشيف 
ليمتصّ الزيت منها . 

يُخفف اللبن بقليل من الماء ويُضاف إليه الملح والفلفل الأسود والثوم المهروس . 

تتُرصّ شرائح الكوسا في صحن بشكل دائري بالتساوي ثم يُصبٌ اللبن في وسط 
الصحن أو على وجه الكوسا وتقدّم باردة . 

الكمية تكفي من 5-14 أشخاص 


55 


رمقادير: 
حمات باذنجان أسود 
متوسطة الحجم 


٠‏ كأسا لبن زبادي 


0 


١‏ كأس دقيق 

عاسا زيت ذرة للقلي 

؟ فصا ثوم مهروس ( حسب 
الرغبة ) 

ملعقة شاي فلفل أسود 
ملح 


الطريقة: 

يُغسل الباذنجان الأسود ويقشر ثم يُقطع إلى شرائح رفيعة المْك . 

- يُوضع الدقيق في طبق وتغمس فيه شرائح الباذنجان لقليها . ( يُمكن الاستغناء 
عن الفاقيق 1+ 

يُحمى الزيت جيداً ثم تلقلى شرائح الباذنجان وترصّ على الورق النشاف حتى 

يُخفف اللبن بقليل من الماء ويُضاف إليه الملح والفلفل الأسود والثوم المهروس . 

- 0-06 شرائح الباذنجان في طبق بشكل دائري بالتساوي ويصبٌ اللبن في وسط 
لطبق أو يُعْطَى سطح الباذنجان باللبن ويقدّم بارداً . 


الكمية تكفى من 5 أشخاص 
6 


سلطة بأد نحجان أمسود 


٠ الممادير‎ 


© حيات لحان أسدد 0 ؟/ ملعقة شاي ملح 


" ملعقتا طعام حل أسود 

؟ فصا ثوم (حسب الرغبة) 
؟ حبتا طماطم 

ملعقتا طعام زيت زيتون 


4 حزمة كزبرة خضراء أو بقدونسن 
(حسب الرغبة ) 

١‏ حبة فلفل حار 

7 ملعقة شاي فلفل أسود مطحون 


الطريقة: 
يُغسل الباذنجان ثم يُنشف ويُشوى في الفرن على نار هادئة حتى ينضج من جميع 
لكاب . 

يُقثر ويُّقطّع إلى قطع صغيرة ويُهرس بواسطة الشوكة ٠‏ 

تفرم الكزبرة أو البقدونس والفلفل الحار والثوم ويدق الجميع جيداً ويضاف 


الخلّط' إل الباذتجانة : 
تالواط م كطنا صكرة وهلي هازهًا رتضافة إل. الادتجاة 
المهروس ٠‏ 


يُتبّل بالملح والفلفل الأسود والخل ويُوضع في صحن ويرشَ على وجهه الزيت 


ويقدّم إلى المائدة ٠.‏ 


الكمية تكفىي من 5-4 أشخاص 
4 


سلطة باذنجان أمسود بالبصل 


المقادير: البهارات : 
حبات باذنجان أسود كبير ؟/ ملعقة شاي (مخلوطة ) 
1 بصلات من البهارات المطحونة التالية : 
5 علبة حمّص (بليلة ) مسلوق قرفة . فلفل أسود. هيل . 
؟" حبتا طماطم كبيرة كمون . ملح 
ا كاش ريك رثقون ٠‏ 
عصير ليمونتين 


>" فصا ثوم (حسب الرغبة) 


الطريقة: 

يُقطع البصل إلى حلقات رفيعة وتلقطع الثومة الواحدة إلى ثلاثة قطع . 

يُحمّر البصل والثوم في زيت الزيتون على نار متوسطة الحرارة لمدة خمس دقائق مع 
مراعاة التحريك . 

يُقشر الباذنجان على شكل أقلام رفيعة وتقطع الواحدة إلى أربع قطع طولية وتُفرك 
بقليل من املح : 

تقطع الطماطم إلى قطع متوسطة الحجم وتضاف إلر البصيل: والقوع. لضاف 
البارات والملح . 

تترك على نار هادئة لمدة خمس «قائق ثم يُضاف الباذنجان الأسود والحمّص 
ونترك حتى تلضج ثم نقام . 


الكمية تكفي من "8-5 أشخاص 
/ا5 


المقادير: 

4 حبات باذنجان أسود 

حبات طباطم حلقات 

* حبات فلفل حار أخضر 

؟/ كأس خل أبيض 

١‏ كأشس زيت ذرة 

ملح 
7 ملعقة شاي فلفل أسود مطحون 


الطريقة: 

يُقطع الباذنجان الأسود إلى شرائح دائرية ويوضع في المصفاة ويرشَ عليه 1/١‏ ملعقة 
طعام ملح ويترك لنصف ساعة ثم يغسل من الملح ويصفى . 

يُقلى الباذنجان مع مراعاة تحميره من الوجهين . ثم يرصَ على ورق نشاف حتى 
يمتضّن الزيت فنه.. 

يُرصَ الباذنجان في طبق ثم تقلى حلقات الطباطم قليلاً وتُرص عليه . 

يُقلى الفلفل الحار الخالي من البذور والمقطع إلى شرائح ويُضاف فوق الطماظم . 

يُخلط الخل والملح والفلفل الأسود ويُصبٌ على الوجه ليتبل ثم يقدّم إلى المائدة 


2 
٠ باردا‎ 


الكمية تكفي من 5-4 أشخاص 
18 


سلطة الطحندل" بالاخلل 


الممادير: 
7 كأس طحيئة 
١‏ كاس عاد 
" ملاعق طعام خل أسود 
أو5 ملاعق خلّ أبيض 
١‏ ملعقة شاي فلفل أسود مطحون 


ملح 


الطريفقة: 

تخفق الطحينة مع الخلّ والماء جيداً حتى تتجانس . 

5-7 يضاف الملح والفلفل الأسود وتؤكل عادة م الْمَنْدي كما يقدّم هك المَنْدي أنضاً 
(العتد[ )* 


تلحلٌ الطحينة مع الخلّ ولماء وتتُخفق إلى أن يصبح قوامها سائلاً . 

يُضاف الملح والفلفل الأسود . 

يُقشّر الخيار ويُقطع له البذور منه أو إلى دوائر خفيفة 
ويُضاف الخيار إلى الطحينة ويُقلب الجميع وتْقدّم هذه السلطة مع الأرز 
بالحمّص . 


الكمية تكفي من 4-1 أشخاص 


المقادير: 
كأس طحيئة ؟ بصلتان 
*' ملاعق طعام خل أسود * خيارات 
( روح الخل ) ملعقة طعام فلفل أسود مطحون 
* حبات طماطم ملح 


الظريقة : 

توضع الطحينة في وعاء عميق ( زبدية ) ويُضاف إليها الخلّ وتتخلط جيداً ويضاف 
إليها الماء بالتدريج حتى تتصبح سائلة . 

يُقطع البصل إلى حلقات رفيعة ويُضاف إلى الطحينة . 

تنقطع الطماطم . ويُقشّر الخيار ويُقطع إلى أنصاف حلقات ويُضاف هو والطماطم 
لل سلكلة الطهنة. 

يُضاف الملح والفلفل الأسود . 0 

تؤكل هذه السلطة عادة مع المشويات . 
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الكمية تكفي من 5-14 أشخاص 
ا/ 


سلطة خضاربالطحينة 


المقادير: 
»* جزرات ىه ملاعق طعام طحينة 
ع“ حبات بطاطس 1/5 55 عصيم ليمون 
؟" حبتا طماطم خضراء جامدة ؟/ كأس ماء 
1/5 كاسن بزاليا مسلوقة ور ٠‏ 


الطريقة: 

1 الجزر والبطاطس. ويُقطعان إلى مكعبات صغيرة ٠.‏ 

تقطّع الفاصوليا إلى قطع صغيرة » ويُسلق الجزر والفاصوليا حتى يقاربا العيج» 
تنُضاف إليهما البطاطس مع ملاحظة عدم هزيها. تياف البنازاليا شيع تصعفى 
الخضار بمصفاة وتوضع جانباً . 

تلقطع الطماطم إلى قطع صغيرة مع ملاحظة إخراج البذور منها . 

يُفرم البقدونس ناعما . 

تتحلّ الطحينة بالماء والليمون . 

تضاف الخضار المشكّلة والطماطم والبقدونس للظحينة وتتبّل بالملح والفلفل 


الأسود وتقدّم 8 


الكمية تكفىي من 5-14 أشخاص 
8 


١‏ كيلو قرنبيط * حبات طماطم 
1 كأس طحينة ١‏ حزمة صغيرة بقدونس مفروم 
؟/ كأس عصير ليمون ؟" كأسا زيت ذرة للقلي 


يُقطع القرنبيط إلى زهرات صغيرة ويُغسل وينشّف . 
يُحمى الزيت وتقلى الزهرات فيه مع مراعاة تقليبها حتى تحمرٌ من جميع الجوانب 
تترفع من الزيت وتوضع على ورق نشاف . 
- تحلّ الطحينة بالليمون والماء وتخفق جيداً ثم يُضاف إليها الملح . 
- تُقطع الطماطم إلى قطع صغيرة وتضاف إلى الطحينة . 
- ويُضاف البقدونس آلمفروم ناعماً ويُخلط الجميع جيدأً . 
تتُرصّ الزهرات في طبق التقديم ويترك فراغ في الوسط لتوضع فيه خلطة الطحينة 
ثم يقدّم إلى المائدة . 
الكمية تكفي من 8-5 أشخاص 
0 


سلطه حمربالطحينةه 


المقادير: 

كاين حم (ثير هندق) 
؟ كأس ونصف ماء. 

؛ ملاعق طعام طحينة ملح 

١‏ ملعقة طعام كزبرة ناشفة محمّصة ومطحونة (بزر كزبرة) 


5 ملعقة طعام شطة حمراء 


( حسب الرغبة ) 


الطريقة : 

يُنقع الحّمَرُ في الماء الداف لمدة لا تقل عن ١/٠‏ ساعة حتى يذوب تماماً مع مراعاة 
عصره باليد جيداً ثم يصفى بمصفاة ويوضع في وعاء عميق (زبدية). 

تضاف إليه الطحينة والكزبرة الناشفة والفلفل الحار والملح وتُخفق جيدأ وثُقدّم . 
تؤكل هذه السلطة عادة مع المقلية . 


طريقة تصفية الحمر ( التمر الهندي ) 
١‏ يوضع ربع كيلو حمر في إناء صغير ويُضاف إليه كأسا ماء ويُرفع على 
النار ليغْلي لمدة ٠‏ دقائق . 
"١‏ بعد أن يبرد الحَمّر يصفى ويُعصر جيداً حتى يتبقى منه القشر فقط 
( فيؤخذ العصير) . 


الكمية تكفي من 4*-5 أشخاص 
7”ى 


٠ المقادير‎ 


كاس ونصاف ماء 


الطريقة: 

يُنقع لمث في الماء ويُترك لمدة ؟/١‏ ساعة إلى أن يذوب تماماً مع مراعاة عصره 
باليد نكا , 

يُصفى بمصفاة ناعمة » ويوضع في وعاء عميق ( زبدية ). 

- يُقطّم البصل إلى قطع صغيرة ويُضاف للحُمّر ويُضاف ملح حسب الرغبة وتلقدم . 

تؤكل هذه السلطة عادة مع الأرز بالعدس ( معدوس) . 


المقمادير : 

١‏ كاس حَُمّر مصفى (تمر هندي) ا 

1 بصلات مفرومة ١‏ ملعقة طبخ زيت ذرة 
؟ حبتا طماطم ١‏ حبة فلفل أخضر حار 


) ملعقة طعام كزبرة ناشفة مطحونة ( بزر كزبرة‎ ١ 
ملعقة ( شاي) فلفل أسود‎ 4 


الطريقة: 

يُحمرٌ البصل مع الزيت حتى يصفر . 

تقطع الطماطم قطعاً صغيرة وتّضاف إلى البصل . 

تضاف الكزبرة الناشفة والفلفل الأسود والملح والفلفل الحار . يُغلى الخليط لمدة 
٠‏ دقائق على نار هادئة . 

يُضاف إليه عصير الحمّر ويُّترك على النار حتى ينضج البصل . 

هذه السلطة تؤكل مع أعناق السك ومجدرة العدسن الأسود . 


الكمية تكفي من 8-5 أشخاص 
7 


سلطة حمر 


المقادير:٠‏ 
م« بصلات متوسطة ' ملعقة شاي فلفل أسود مطحون 
/ كأس عصير حمر (تمر هندي) عله 
١‏ ملعقة شاي كزبرة ناشفة مطحونة 
(بزر كزبرة ) 


الطريقة: 

يُشوى البصل في الفرن أو على ( الصفيحة ) ثم يُقشر ويُخسل ويُقطع قطع صغيرة 
طمن ف مضماة الطماظم ١‏ 

يوضع في طبق عميق ويُضاف إليه عصير (الجُمّر) والبهارات والملح ويخلط 
يكم 

تؤكل هذه السلطة عادة مع مقلية الكزرات : 


الممادير: 

كيلو ونصف سمك ١/4‏ حزمة صغيرة كزبرة خضراء 

* حبات طماطم 4 حزمة صغيرة بقدونس 

؟" بصلتان م حبات هيل ملح 

4 كأس عصير ليمون قشرة ليمونة 

الطريقة: 

أ شلك السماكه ويضافه إلى ماء السلق قشرة الليمونة وبصلة مقسومة إلى قسمين 
وهيل . 


ينع الشوك من السمك إذا وجد ويُقطع إلى قطع صغيرة . 

تُقطّع البصلة إلى قطع صغيرة وتْرك باللح جيدا وننُغسل وتضاف 1" 

- يضاف عصير الليمون » وتنُقطّم الطباطم إلى قطع ناعمة وتنُضاف إلى السمك ثم 
يضاف املح : 

توضع في طبق التقديم بعد خلطها ويُّزين وجه السلطة بالكزبرة الخضراء 
والبقدونس المفروم ناعماً وتقدّم . 


الكمية تكفي من 8-5 أشخاص 
”7 


الممادير 
4 بصلات " ملعقتا طبخ زيت ذرة 
5 حبات طماطم ١‏ ملعقة شاى فلفل أسود مطحون 


2 


يُقشّر البصل ثم يقطع إلى قطع صغيرة الحجم ويقلّب في الزيت على النار حتى 


يصفر لونه . 
د تقطم الظماطم [ق طم مفوسطة النحهم. وتضاف إل الل 
01 


يُقطع الفلفل إلى قطع صغيرة ويُضاف إلى الخلطة . 

تترك على النار حتى تنضج وتتسبّك (أي تبقى على الزيت) . 

يضاف الملح والفلفل الأسود 
وتقدّم عادة مع الأكل . 


2 


00 7 27 0 


سلطة فلشل محشوبا لكزبرة 


المقادير: 
6 حبات فلفل حار ٠‏ قصوص ثوم 
ملاعق طعام كزبرة ناشفة محمرة ملاعق طبخ زيت 
ومطحونة ( بزر كزبرة ) ه حبات طماطم 


الطريقة: 

0 الثوم ويُدق اه 

تضاف إليه الكزبرة الناشفة والملح . 

- يُغسل الفلفل ويُشق من الوسط طولياً وتتخرج البذور ويُحشى بالكزبرة والثوم . 

يُحمّر الفلفل بالزيت ثم تعصر الطماطم وتصب على الفلفل ويُترك على النار 
حتى ا ينضج ويتسبّك أي يظهر الزيت على الوجه ويقدّم باردًا. 


الكمية تكفى من ٠١-/4‏ أشخاص 


اعدأثك الثشولاشدمس 


المقادير ٠‏ له 
. 5 
ّْ 7 4 أضثر ١‏ ملعقة شاي كربونات الصودا 
,/ كاس عدس 1 
15 كاسن فول 7007 ( مطحون 
طحناً خشناً ) 
الطريقة: 


يُغسل الفول جيداً ويُنقع قبل الطبخ بأربع ساعات على الأقل . 
يُعْسل العدس الأصفر والفول المدشوش ويضافان إلى الفول ثم يضاف الاء 
وكربونات الصودا . 

يُوضع في الوعاء الخاص بإعداد 0 أو في قدر بعد أن يُصفى من مائه ويُرفع 
على النار لمدة ١7‏ ساعة حتى ينضج . 

ملحوظة : بعد أن ينضج الفول يتبّل بالكمون مع الفلفل الأسود والملح ويزش على 

وجهه الزيت . أو يطبخ بإحدى الطرق المذكورة 5 هذا الليانيه . 


الكمية تكفى من 4-5 أشخاص 
84م ٍ 


المقادير: 

5 كأسا فول مدمس 5 ملعقة شاي ملح 

'٠*‏ حبات طماطم * ملاعق طبخ زيت ذرة 

7 ملعقة طعام صلصة ١‏ حبة فلفل حارٌ (حسب الرغبة ) 
5 حزمة صغيرة كزبرة خضراء 0 ملعقتا طبخ سمن بلدي أو زيت 
* بصاللات الزيتون 


١‏ ملعقة شاي فلفل أسود مطحون 
5 ملعقة شاي كمّون مطحون 


الطريقة : 

يُقطع البصل إلى قطع صغيرة ويُحمرٌ في الزيت ثم تنُضاف إليه الكزبرة الخضراء 
المفرومة فرماً ناعماً وتتحمرٌ مع البصل قليلاً . 

يُضاف إليها الفلفل الحارٌ المقطع ناعمأ والطماطم المقطعة إلى قطع صغيرة والصلصة 
وتقلّب جميعاً. ثم تضاف البهارات والملح . 

تتترك على نار هادئة حتى تتسبّك الخلطة جيداً (يظهر الزيت على الوجه) . 

يُضاف الفول فوق الخلطة ويُقلّب جيداً . 

يُسكب في طبق التقديم ويُرشَ على الوجه السمن البلدي أو زيت الزيتون ويقدّم . 


١‏ عد / 4+ كان طماطم طازجة مقطعة قطاً 
٠‏ كأسا فوا 0 
- طبخ سمن برق صحيرءه 
1 مللاعى : 2_7 
ين ١‏ 5 5 - - 3 
١‏ ملعقة طبخ كزبرة خضراء مفرومة  ١‏ حبة ليمون 
5 ناعما ١‏ ملعقة طبخ ريت دره 


١‏ ملعقة شاي ثوم مهروس 
؟/ ملعقة شاي كمّون مطحون 
١‏ ملعقة طبخ خل أبيض 


الطريقة: 

يُحمّر الثوم بالزيت » وتضاف الطحينة والخل والطماطم والكزبرة ويُقلب الجميع . 

يُضاف الفول للخليط ويوضع على النار حتى يسخن ويُعصر عليه الليمون . 

يُوضع الفول في طبق عميق ويوضع عليه السمن البرّي الساخن . 

تنُوضع فحمة على النار حتى تصبح جمرة . 

- تعمل حفرة في وسط طبق الفول وتوضع فيها الجمرة ويُغطّى الطبق بغطاء محكم 
لدقائق وبعدها يرفع الغطاء والفحمة من الطبق ويقدّم . 


الكمية تكفي من 5-4 أشخاص 
كم 


الطريقة: 

يُقلَب اللحم على النار مع إضافة قليل من الماء حتى ينضح . 

يُنقع الفول في الماء لمدة ساعة ثم يُغسل ويوضع في ماء للسلى . 

عندما يَنضج يُطحن ويُتبّل بالفلفل الأسود والملح . 

يُفرم الخيار والطماطم والكرّات فرماً ناعم بعد غسلهم ويُضافوا إلى الفول كا 
تضاف الطحينة واللحم المفروم ويخلط الجميع مع الفول . 

تنقدم السلطة في طبق بعد أن تجمّل بشرائح البيض المسلوق ويوضع عليها زيت 


الزيتون : 


الكبة: كف 0 من 8-5 أشخاص 
مم 


ذا ٠ ٠‏ 
صوتليا خضراء بالزبيت 


الممادير: 
5 كيلو فاصوليا خضراء 
007 “' ملاعق طبخ زيت ذرة 
5 0 1 
١ 0 7‏ حبات فلفل حار 
ملعقة ٠.‏ 
شاي ملح 


تنظف الفاصوليا وتقطع إلى قطع صغيرة 
_ : إْ 1 ع 57 0 مررة . 
- الفلفل الحارٌ ويُضاف إلى الفاصوليا ثم تضاف الفاصوليا . 
كك يغطى القدر . | ٠.‏ رس" 2 
على وبراعى أن يُقلّب من وقت إلى آخر حتى تنضج 
0 حتى ج الفاصوليا ثم 
١‏ ة نكة 
لكمية تكفي من 5-4 أشخاص 
14 


فاصوئيا ناشئة بالزبيت 


المقادير: 

؟ كأسا فاصوليا بيضاء ناشفة 
4 حزمة صغيرة كزبرة خضراء 
* فصوص ثوم ( حسب الرغبة ) 
4 كأس عصير ليمون حامض 
ملاعق طعام زيت: زيتود 


ملح 


الطريقة: 

تمُغسل الفاصوليا وتتقع في الماء لمدة ١7‏ ساعة ترفع على النار لتغلي ثم تنترك 
على نار متوسطة فهادئة حتى تنَنضُج تماماً .يضاف نصف ملعقة كربونات 
الصودا لسرعة النضج ) . 

تصفى وتوضع في الطبق . 

تقطع الكزبرة الخضراء وتنُدقٌ جيداً مع الثوم وتضاف إليها الفاصوليا . 

يُضاف عصير الليمون وزيت الزيتون والملح وتقدّم . 


الكمية تكفي من 8-5 أشخاص 


تليةالشول 


المقادير: '" كؤوس برغل ناعم 

٠6‏ كأس فول مدشوش ( مطحون طحن خشناً) ؛/ كأس حمص ناشف 

7 كأس بقدونس مفروم حبات ثوم (حسب الرغبة) 
ملعقة طعام كزبرة ناشفة( بزر كزبرة ) 1١١‏ حزمة كزبرة خضراء 

"١‏ ملعقتا طعام دقيق ١‏ ملعقة طعام ملح 

١‏ ملعقة طعام كمّون ١‏ ملعقة طعام فلفل أسود 
' ملاعق طعام كربونات ١‏ ملعقة طعام قرفة 

5١‏ بصلتان 


5 كؤوس زيت ذرة 

الطريقة : 

5 يُنظف الفول والحمّص من الشوائب ويُنقعان في الماء لمدة ١7‏ ساعة مع ملعقة كربونات. 

5 يصفى الفول والحمص من الماء . 

يُفرم البصل والثوم معا. تفرم الكزبرة والبقدونس وتغسل وتلصفى . 

- تخلط كل الكمية عقا . 

تفرم الخلطة مرتين بمطحنة اللحم . يُضاف الملح والبهار وبقية الكربونات . 

ب تحجن عنيداً وتترك لترتاح لمدة ساعة . | 

يُغسل البرغل ويصفى ويُعصر من الماء ويُضاف إلى الخليط كما يُضاف الدقيق 
ويُعجن معه جيداً ويُترك لمدة ساعة . 

يُحمى الزيت في مقلاة عميقة ثم تعد أقراص المقلية إما باليد مع الاستسائة 
بتبليل اليدين بالماء لعمل الأقراص أو بقالب خاص لها 

- تقلى الأقراص في الزيت على الوجهين على نار هادئة إلى أن تحمر . 

- تنشل من الزيت وتوضع على ورق التنشيف . 

- ترص في طبق وتقدّم وهي ساخنة . 
( تؤكل معها سلطة الحمّر بالطحينة باب السلطات ) . 


الكمية تكفي من 8 ٠١‏ أشخاص 
545 


اده د 


الممادير: 

4 كيلو لحم مفروم ١‏ ملعقة طعام خميرة بيرة 

١‏ حزمة كانت صغيرة سيضبات 

؟ بصلتان ١‏ ملعقة شاي من كل من البهارات 
١‏ كأس دقيق أبيض أو دقيق مص المطحونة : 

4 حزمة بقدودس فلفل أسود. كمون . كزبرة ناشفة 


1 كؤوس زيت ذرة للقلي ملح 

١‏ ملعقة (شاي) بيكنج يودر 

الطريقة: 

تمُخلط الخميرة مع قليل من الماء الداف وملعقة طعام دقيق وتترك جانباً لتختمر . 
يُفرم الكرّات والبقدونس ناعماً ويُغسل كل منهما ويُصفى . 

يُقشّر البصل ويُبشر ويُضاف إلى اللحم المفروم . 


د وضع الخلطة في صينية ( بيركس ) ثم يُضاف إليها الدقيق والبيض والبهارات 

والبيكئج يودر وخميرة البيرة ة وتعجن جيدا حتى تتكون عجينة رخوة (مع مراعاة 

عدم وضع أي ماء للعجيئة ) ٠‏ وتغطى الحيلة بوبنا كلد 4 سكن اث اده 

ثلاث ساعات تقريباً لتخمر . 

للتاكد من أن العجينة قد اختمرت ( تنتفخ ) . 

يُوضع الزيت في مقلاة على النار ليحمى . 

يُوضع قليل من الماء في إناء صغير ثم تل اليد وتقطع العجينة إلى قطع صغيرة 
وتفرد باليد على شكل أقراص ثم تحُحمر في الزيت . (انظر الصورة) 

2 توضع بعد القلي في صينية مفروشة بورق لامتصضاص الزيت ويُراعى أن لا توضع 
المقلية على بعضها لثئلا تعرق وتلين . 

نوكل ساخنة مع سلطة الحمّر. 


الكمية تكفي من 8-5 أشخاص 


0 


مو لد ١١‏ - * ىيِ 


المقمادير: 
5 كأس فول مدشوش( مطحون خدناً) 2 ” كؤوس زيت للقلي 


١1‏ حزمة كزبرة ١‏ ملعقة طعام بيكنج بودر 
١/١‏ حزمة شبت 4 ' > بيضات 


1/١‏ حزمة كرات صغيرة 
١‏ ملعمّة شاي ملح 
١‏ ملعقة شاي فلفل أسود 


الطريقة: 

ينقع الكّشري بالماء مدة ؟١‏ بناعة” وتخشل حيدا' وتنطنت. من. القشر .+ 

يغسل الفول جيداً وينقع لمدة 4 ساعات ثم يصنى من الاء . 

يُصفى الكشري من الماء جيداً ويُفرم في ماكينة اللحم مع الفول وتفرم معه 
الخضار بعد تقطيعها وغسلها . 

ويُضاف إليه البيكنج يودر والفلفل والكمُون والملح والبيض ويُعجن حتى يصبح 
عجينة متماسكة ويترك لمدة ؟/١‏ ساعة . 

يُحمّى الزيت في مقلاة خاصة وتهيأ العجينة بشكل كرات ثم تفرد دائرية بواسطة 
اليد وتقلى في الزيت ثم تقدم . 
(تؤكل معها سلطة الحُمّر بالطحينة باب السلطات ) . 


الكمية تكفي من 5" 8 أشخاص 
53 


هبه 


ناتيت دين 


لكا الشالت 
أنواع البيض : 
قي 
عيون 
بالمفروم 


بيص 


0( 
0 
م 


يوضع الزيت في المقلاة ويُحمّى قليلاً . 


يُكسر البيض ف وعاء عميق ويضاف إلى الزيت . 
يُقلب في حركة مستديرة على نار هادئة حتى يتجانس البيض مع بعض وينضج . 


لف ونس 


- يرش باللح والفلفل ويُقلب في طبق ويُقدّم للمائدة . 


الكمية تكفي من  ”‏ 4 أشخاص 
1 


الطريقة : 

يُوضع الزيت في مقلاة ويُحمىّ قليلاً . 

يُكسمّر البيض الواحدة تلو الأخرى . توضع بجانب بعض في المقلاة وتنترك على نار 
هادئة إلى أن تنضج . 

وني حالة السرعة في الإعداد يوضع غطاء على المقلاة حتى ينضُّج البيض بسرعة 
مكوناً طبقة شفافة بيضاء على الوجه . 

يرشن بالملح والفلفل ويقدّم للمائدة ساخناً . 


الكمية تكفي من  "‏ 4 أشخاص 
اح 


٠. 


المقادير: ' 50 
ل بصلئان 3 

4/ كيلو للحم مفروم 0 
ة يضات 3 ملاعق طعام رفيش 


- يُوضع الزيت في المقلاة ويُوضع البصل المفروم ناعماً فوقه . يُقلّب على النار حتى 
يصفرٌ . 
- يُضاف عليه اللحم المفروم ثم يرشن الفلفل والملح ويُخلط ويُقلّب إلى أن ينفج 
اللحم ويتشرب ماؤه . 
- يُرفع اللحم المفروم عن النار ويُحفر في سطحه بحيث يُكسر في كل حفرة بيضة . 
تعاد المقلاة على نار خفيفة وتغطى بغطاء وتتترك إلى أن ينضج البيض . 
0 بقليل من البقدونس المفروم ويقدّم ساخناً للمائدة . 
الكمية تكفي من  "‏ © أشخاص 
و٠|‏ 


1١ 
04 
7, 


ينظف. الكرات .وقرة اناعم ريق شنا 
يوضع الزيت في مقلاة وتقطع البصلة إلى قطع صغيرة ثم تضاف إلى الزيت ويُرفع 
على النار حتى يصفرٌ . 
يُضاف الكرّات إلى البصل ويُقلّب معه مدة خمس دقائق حتى يذبل . 
يُضاف البيض والبهارات ويُخلْط حتى يمتزج ويقدّم بتاعي . 
الكمية تكفي من  "”‏ ه أشخاص 


٠١ 


5 بيضات ١‏ حزمة سبانخ 
١‏ بصلة مفرومة 5 ملعقة طعام فلفل أسود مطحون 
ملح "٠‏ ملاعق طعام زيت ذرة 


حت تنظ «النتبانخ وتقرم فزماء ناعدا وتقشاه خيداً.. 

يُقلى. البصلء الناعئم فيه الزيت” إلى أن يضفرٌ ويُضاف إليه: السبانخ وتيُقلب جيداً مع 
البصل » وتترك على نار هادئة إلى أن تنضُج مع زيادة قليل من الماء . 

تتبّل بالملح والفلفل وتوضع في طبق الفرن . 

تعمل بها ست حفر بعدد البيض حيث يوضع في كل حفرة بيضة . 

يُرْجّ الطبق في الفرن بعد تغطيته بورق القصدير إلى أن ينضح البيض ويقدّم ساخناً 
للسفرة ؛ 


الكمية تكفي من 5-4 أشخاص 


١١ 


المقادير.٠‏ ٍ ١‏ 57 
5 كاسا فول مدمس / 
؟" كأسا طماطم مفروم ناعما 
4 كأس عصير ليمون 

4 ملعقة شاي فلفل أسود مطحون 01 001 
١‏ ملعقة شاى كزيرة ناشفة مطحونة "١‏ فصا ثوم (إذا رغعب فيه) 
١‏ ل ملاعق طعام زيت ذرة 


١‏ كأس بقدونس ناعم 
؟" بصلتان 


الطريقة: ' 

يوضع الزيت على النار ثم يضاف إليه البصل المفروم ناعم ويحرك إلى أن يذبل 
ويصفر . ٍ 

تضاف الطماطم المفرومة وتخلط على النار جيدأ »ء يضاف الثوم المهروس 
ويُقلَبٍ . 

يُضاف الفول الناضج ويُقلَب مع الخلطة ويتبّل بالملح والفلفل والكزبرة الناشفة 
والكمون . 


تتُخفف النار تحته » ثم يضاف إليه عصير الليمون والبقدونس . 
يُرفع عن النار وتتُعمل به حفر للبيض . 

توضع كل بيضة في حفرة . 

يُغطى ويعاد إلى النار الخفيفة لمدة ٠١‏ دقائق ثم يقدّم إلى المائدة . 


الكمية تكفي من 5-4 أشخاص 


المقادير: 1 
5 بيضات 


١ 4‏ ملعقة شاي ملح 
6 ملاعق طعام زيت ذرة 


5 . ل ل لسو 
0 و 0 
ل ا لبطاطس بعد تتصفيتها جم 
- تقلب عل انار إل أن تلج نصف لتفج . 

ا ع 1 

- يُقَلل من كمية الزيت وميه 0 
نس عل لبقن ونتلب إل 1 مقا 7 
5 في طبق ويقدّم إلى المائدة . 


الكمية تكفي من 5-4 أشخاص 


ل 


82> م يوك" بالبطاطس 


المقادير: 
9 حبات بطاطس 


5 بيضات ( 
قة شاي فلفل أسود 
ئ- 5 ١‏ ملعقة 5 


ال غرة 
* ملاعق طبخ زيت مازولا ملح وكارك 
رفك للقلئ 4 خيادح ياعم 


الطريقة: 

- تُغسل البطاطس جيداً وتقشّر وتقطع إلى مكعبات صغيرة . توضع في ماء مضاف 
إليه الملح حتى لا تسود . 

يُحمَى الزيت وتقلى البطاطس على دفعات حتى تحمرٌ وتتُرفع من الزيت وتفرد 
على ورق- نشاف . 

يقطع البصل إلى حلقات رفيعة جدأً ويضاف إلى الزيت . 

ترفع المقلاة على النار ويحرك البصل حتى يحمر . 

- تلقطع الطماطم إلى قطع متوسطة الحجم وتضاف إلى البصل وتضاف الببارات 
والملح وتقلب جيداً حتى تنضج الطماطم ( وتتسبّك ) أي حتى يظهر الزيت على 
الو 

ت تفناف البطاطس المقلية إلى خلطة الطماطم وتتُقلّب لمدة دقيقة . 

- يكسر البيض الواحدة تلو الأخرى فوق الخلطة مع الاحتفاظ بشكله ويغطى ويُرِجٌ 
في الفرن أو يرفع على نار هادئة حتى ينضج البيض وتقدّم الشكشوكة ساخنة . 


الكمية تكذ من 4ت" أشخاص 


شحكشوكة بالبتدونس 


المقادير: 


١‏ 0-7 انه ه6 م2 ات 
4 حبات طماطم ١‏ ملعقة شاي فلفل أسود مطحون 
4 حزمة صغيرة بقدونس أو ١/١‏ ملح 


حزمة صغيرة كرّات مفروم ناعماً ” ملاعق طبخ زيت مازولا 

الطريقة : 

يُقطع البصل إلى قطع صغيرة ويوضع في مقلاة ويضاف إليه الزيت ويُرفع على النار 

- تتقطع الطماطم إلى قطع متوسطة وتضاف إلى البصل وتقلّب معه . 

تضاف البهارات والملح وتترك على النار حتى تنضج الطماطم . 

يضاف البقدونس أو الكرّات ويقلّب مع الخلطة لمدة خمس دقائق . 

يكسر البيض الواحدة تلو 
الأخرى على الخلطة على أن 
يحتفظ البيض .بشكله دون 
خفق ( تحريك ) . 

- يُغطى بغطاء محكم ويج في 
الفرن, أو يُترك على نار هادئة 
حتى ينضج البيض ويقدّم . 


الكمية تكفى من “47 أشخاص 


شكشوكة بالكربرة 


الممادير: 
فايفات ١‏ ملعقة شاي فلفل أسود 
5 حزمة صغيرة كزبرة خضراء ملح 
* 0 ره لات إل ملاعق طبخ زيت مازولا 
حبات طماطم 


الطريقة: 

يُوضع الزيت في مقلاة ويقطع البصل إلى قطع صغيرة ويحرك في الزيت على النار 
حتى يحمر البصل . ش 

تضاف الكزبرة الخضراء المفرومة فرماً ناعأ والجهارات والملح وتقلّب معه جيداً . 

تتقطع الطماطم إلى قطع صغيرة وتضاف إلى الكزبرة وتنّترك على النار حتى 
تنضج الطماطم (وتتسبّك ) أي يظهر الزيت على الوجه . 

يُكسر البيض فوق الخلطة ويقلّب حتى يمتزج معها جيداً . 

يُترك على النار حتى ينضج البيض وتقدّم ساخنة . 


.0 >< .2 1-7 بالبازبلا 


2 ؟ ملاعق طبخ زيت مازولا 

'/ كأس بازيلا خضراء مسلوقة 
4 حبات طماطم ١‏ ملعقة شاي فلفل أسود مطحون 

ملح 

الطريقة : 

يُقثر البصل ويقطع إلى قطع صغيرة ثم يوضع في مقلاة ويضاف إليه الزيت ويُرفع 
على النار ويحرك حتى يصفرٌ . 

تقطع الطماطم إلى قطع متوسطة الحجم وتضاف إلى البصل وتضاف البهارات 
والملح وتقلّب جيداً حتى تنضج الطماطم ( وتتسبّك ) الخلطة أي يظهر الزيت على 
اليه 

تنقل الخلطة إلى صينية بايُركس وتضاف إليها البازيلا وتقلّب . 

توضع على نار هادئة لمدة دقيقة ثم يُكسر البيض الواحدة تلو الأخرى فوق الخلطة 
على أن يحتفظ البيض بشكله دون تقليب ( تحريك ) . 

يُغطى ويُرفع على نار هادئة أو يُزِجّ في الفرن حتى ينضّج البيض ويقدّم ساختاً . 


المقادير: 
5 بيضات 
١‏ كأس بقدونس مفروم 
4 كأس دقيق 
؟ حبتان من الكوسا فت 
١‏ بصلة مفرومة 
" حبتان من الطماطم 
4 كأس حليب سائل 
"١‏ كأسا زيت ذرة للقلي 


؛/ ملعقة شاي فلفل أسود مطحون 
6 ملعقة شاي كربونات الصودا 
١‏ ملعقة شاي كزبرة ناشفة 


الطريقة : 

يُخلط الدقيق مع الكربونات ويُترك جانباً » يُخفق البيض مع الحليب ويتبل 
بالبهارات والملح . 

يُضاف الدقيق للحليب ويُخلط جيدا . 

تُغسل الخضروات وتفرم فرماً ناعماً وتُضاف إلى الدقيق وتقلّب العجة جيداً . 

يُحمى الزيت في مقلاة . يؤخذ من الخليط مقدار ملعقة طعام ويوضع في الزيت 
وتتقلى القطعة من الوجهين حتى تحمرٌ وتنضج . 

تترفع وتوضع على الورق النشاف ليمتصّ الزيت ثم ترص في طبق وتقدّم ساخنة . 


الكمية تكفي من 8-5 أشخاص 


المقادير: 


١ 
١ 
4 


حزمة سبانخ 

بصلة مفرومة فرماً ناعماً 
بيضات 

كأس دقيق 

حبة طماطم مفرومة فرماً ناعماً 
حبة فلفل رومي أخضر مفرومة 
فرماً تاعماً 


الطريقة: 
يُفرم السبانخ ناعماً ثم يُغسل ويوضع في قدر على النار لكي يتشرب ماؤه ثم 


1/١‏ حزمة صغيرة شبت مفرومة 
فرماً ناعماً 

١4‏ حزمة صغيرة كزبرة خضراء 

١‏ ملعقة شاي فلفل مطحون 

١‏ ملعقة شاي ملح 

١‏ ملعقة شاي كمّون مطحون 

١‏ ملعقة شاي بيكنج باودر 


يُوضع في وعاء ويضاف إليه البصل المفروم والطماطم المفرومة والفلفل الرومي 
المفروم والبيض المخفوق والدقيق والشبت والكزبرة ويتبّل بالملح والففل 
والكمون . يرش عليه البيكنج باودر . ثم تخلط جردا جميع المقادير . 


- تنُوضع في صينية مدهونة بقليل من السمن وتزجٌ في فرن متوسط الحرارة لمدة ١١‏ 


دقيقة . تلخرج العجّة من الفرن وتقطع ثم توضع في طبق وتقدّم إلى المائدة . 


المقادير: 
5 بيضات 4 كأس حليب سائل 
١‏ كأس بقدونس مفروم فرما ناعماً ١‏ كأس دقيق 
أله ١‏ ملعقة شاي كربونات الصودا 
؟ حبتا طماطم ١‏ ملعقة شاي فلفل أسود مطحون 
"١‏ حبتا كوسا ملح 


الطريقة: 

تغسل جميع الخضروات ثم تفرم فرماً ناعماً . 

يُخْفق الحليب بالبيض وتضاف إليه ( ثلثا) كمية الدقيق والكربونات ويتبّل 
بالهبارات والملح ثم تضاف الخضروات ويُقلّبٍ الجميع . 

تتدهن صينية الفرن بالزيت وترشّ ببقية الدقيق وتنُصبٌ الخلطة في الصينية 
ويُغطى الوجه بورق القصدير . 

توضع في فرن متوسط الحرارة لمدة ؟/١‏ ساعة إلى أن تنضج . 

- تخرج وتقطع إلى مكعبات مستطيلة وترصّ في طبق مزيّن بورق الخس وتقدّم . 
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الكمية تكفى من 65 أشخاص 
١١‏ 


عجسهةه بالشلشئل البارد 


المقادير: 

ه بيضات 5 ملاعق طعام بصل مفروم 

“ ملاعق طعام فلفل بارد مفروم 5 ملاعق طعام دقيق 

١‏ ملعقة شاي (ملح) ١‏ ملعقة شاي فلفل أسود مطحون 
5 ملعقتان ونصف طعام ماء ١‏ كأس بقدونس مفروم ناعم 
الطريقة: زيته للقي 


يُدعك البصل بالملح والفلفل ويضاف إليه الفلفل البارد والبقدونس . 

يُخفق البيض مع زيادة الدقيق بالتدريج ثم زيادة الماء» تضاف إليه الخضروات 
السايقة . 

يُحمى الزيت في مقلاة ثم توضع في الزيت ملعقة طعام من الخليط على شكل 
وحدات مستديرة داخل المقلاة ( متباعدة ) عن بعض وتحمر . 

د تتشل من الريك وترمن. عل .ورق. العديف الى اترمن في طيق. بعد اكتمال 
تحميرها وتقدّم ساخنة إلى المائدة . 


الطريقة: 

يوضع الدّقيق في صينية ويُضافُ إليه أبزار العيش والملح . ثم يضاف الزيثٌ . 
يمْرك الدقيق بالأصابع جيداً بالزيت . 

يُضاف الماء المضاف إليه ملح ٠‏ إلى الدقيق تدريجياً وتعجن العجينة جيداً حتى 
تتكوّن عجيئة متماسكة . تفط إلى قطع صغيرة وتوضع في صينية وتغطى 
وتوضّع في مكان داف لمدة ساعة . 

يوضع اللّحم المفروم في مقلاة ويُضاف إليه البصل المبشور والفلفل الأسود والكمّون 
والملح ويرفع على النار ويُترك حتى ينضج اللحم . 

لسغل قطعة من العتجيخ وترق بالشابة. بشكل دائرق سيك * ملليمترات . 

تتحثى كلّ دائرة بملعقة طعام من الحشو المعدّ وتنُغلق السَمبوسّك بالضغط على 
أطرافها ثم تضفر الأطراف (كما ف الصورة) . 

يُحمى الزيت وتقلى فيه السّمبوسّك من الوجهين وتقدم ساخنة . 

الكمية تكفي من 8-5 أشخاص 


اا اسم 


٠ 


غ/١‏ ملعقة طعام ملح 
4/ ملعقة طعام فلفل أسود 


؟ ملعقتا طعام سّمْن أو زيت ؟/ حزمة متوسطة الحجم بقدونس 
5 سفسة مفروم 
”1 بصاتسان زيت للقلي 


الطريقة : 

يوضع اللّحم المفروم في مقلاة ويُضاف إليه البصل بعد تقطيعه ناعماً والملح 
والفلفل الأسود ويُرفع على النار ويُترك حتى ينضج اللّحم . 

يُرفع عن النار ويُترك جانباً حتى يبردء» ثم يُضاف إليه البقدونس المفروم . 

يُنخل الدقيق ويُوضع في صينية . تعمل حفرة في وسط الدقيق ويُوضع فيها السمن 
والبيض . 

يُفرك السمن والبيض بالدقيق ثم يضاف الماء إلى الدقيق تدريجيا ويعجن جيدا 


تَقسّم العجينة إلى عدة أقسام وتُرص في صينية مرشوشة بالدقيق وتنترك لمدة 
شاعةه أو أكثر” 

تنُفتح العجينة بواسطة النشابة ( الخشبة المعدة لرق العجين ) بحيث تنُصبح رقيقة 
1ك مللسات” 


يُوضع اللحم المفروم على شكل أكوام متباعدة فوق العجينة ثم تطبق عليه العجينة 
بحيث تأخذ شكلاً يقرب من نصف دائرة (كما هو مبين في الصورة) . 
يُضغط على الأطراف بالأصابع ثم تقص الأطراف بالعجلة المخصصة للسَمْبوسَك 
ترص في صينية مرشردة بالذفيق حت لا تلتصق . 

يسخن الزيت وتتحمر السَمْبوسّك ويراعى أثناء التحمير رش سطح السَمْبوسَك 
بالزيت بواسطة الملعقة حتى تنْضحج تكد اسمرار سحفيفاً, 


١19 


اد 


1 و 0 


١ 


0 خا 
الكمية تكفي من "8 أشخاص 


سمبوسك ال مثلشات 


الممادير: 
6 كؤوس دقيق 
١‏ ملعقة طعام سمن أو زيت ذرة 
ماء فائر وملح للعجن 


معادير الحشو: 

١‏ كيلو لحم مفروم 

حزمة بقدونس مفروماً ناعماً 

بيضات مسلوقة 

7 ملعقة شاي فلفل أسود 

7 ملعقة شاي كمون 

57 ملعقة شاي ملح 


7 دس جم و2772 777 


ل 
وجو سديبج هوه 22 صديهايت”» : 


يوضع الدقيق في صينية كبيرة مستديرة ويُحفر في وسطه حُفرة يُوضع بها الزيت 
ويرك بالدقيق جيداً . 

يُضاف الماء بالتدريج ويعجن جيداً حتى تتكوّن عجينة طرية . 

تقَطع العجينة إلى كرات بحجم كف اليد وتلفت باليد جيدا . 

تتُرص كرات العجين في صينية مدهونة بقليل من الزيت وتغطى بقطعة قماش 
( بيضاء اللّون ) مرطبة بالماء وتترك لترتاح لمدة ساعة على الأقل . 


طريقة الحشو: 
- يحضر اللحم المفروم كالآتي : يُوضع في مقلاة وتنُضاف إليه الببارات والملح 
والبصل بعد فرمه ناعم ويُرفع على النار ويُدق بطرف الملعقة حتى ينْضح . 
يُرفع عن النار ويُضاف إليه البقدونس المفروم والبيض المسلوق المقطع إلى قطع 
صغيرة جداً . يُعَدَ غطاء سرير كبير أو أي قماش نظيف ويفرد على الطاولة ثم يُبِدَ 
برق العجين . 

تؤخذ كرة من كرات العجين وتتُمرَعْ في الدقيق من الجهتين وترقٌ قليلاً حتى 
تصبح كالقرص ثم ترفع إلى الذراعين وترق بنقلها من ذراع إلى آخر (كما في 
الصورة ) . 


١7” 


نى تكزل عن الذراع إلى الشرشف وتمدد بطريقة دائرية . (كما في الصورة) . 
تَكمّل عملية رف العجين بهذه الطريقة فيصبح دوائر كبيرة ورقيقة . 

يُبْدَأْ بالعجينة الدائرية الأولى فَتْقَطّم أطرافها المدبّبة بالسكين . ثم تْقَطع الدائرة 
طولياً (كما في الصورة) . 

يُوْحَذْ مقدار ملعقة طعام من الخلطة وتُوضّع في طرف العجينة الطولية ثم تلف 
العجينة بشكل االمثلث . 

عرص في صينية مرشوشة بالدقيق . 

عندما ينتهي مقدار العجين يُحمى الزيت وتقّلى السَمُبوسّك من الجهتين حتى 


ملحوظة : يجب عدم ترك العجينة مفرودة مدة طويلة قبل حشوها حتى لا 
نجف وتد 1 طيها . 


النوزييشلكف 


- جعي 


المقادير لعمل العجينة: 
١‏ كيلو دفيق 
ممادير الحشو: 
١‏ كيلو لحم مفروم 
>" بصلتان مفرومتان ناعماً 
١‏ حزمة بقدونس مفروم 
5 .سقفضبيات 
/1 كاش سمن أو رقت لرشه 
بين الطبقات أو حليب 


يُوضع الدقيق على ( رخامة ) أو قطعة مسطحة. على شكل كوم. 

تعمل في وسطه محُفرة يُوضع فيها السمن ويُفرك مع كمية الدقيق بالأصابع إلى أن 
تنتجانس مع الدقيق وتكوّن ذرّات صغيرة . 

يصب الماء الدااىف مع الملح على الدقيق ويعجن بطريقة دائرية إلى أن تتجانس مع 
بعض لتكوّن عجينة طريّة مرنة . 

14 


تقّطع العجيئة إلى كرات صغيرة بحجم الكفٌ (عدد 5 كرات). 

توضع هذه الكرات في صينية مدهونة بقليل من السمن وتنُغطى بقطعة قماش من 
الشاش الأبيض مرطبة بلماء , 

ترك العجيئة لترئاح مدة ساعة على الأقل . 

يُوضم اللحم المفروم في مقلاة ويضاف إليه البصل المقطّع ناعماً والفلفل الأسود 
والملح ويرفع على النار ويترك جانباً حتى يبرد ٠‏ فيُضاف إليه البقدونس المفروم 


طريقة فتح العجين : 

5 تفرد غطاء سرير أو أي قماش نظيف على الطاولة ». تؤخذ كرة من العجين 
وتلُوضّع في طبق به دقيق . 

تترقع إلى الذراعين وتتّرق بنقلها من ذراع إلى آخر . أحياناً يدهن قليل من السمن 
على الذراعين ليُساعد ذلك على رق العجين . ترقق العجينة بقدر المستطاع . 
5 ف الصورة ) . 

- تتفل من الذّراع وتفرد على الشرشف بطريقة دائرية وتنّشِدَ أطرافها بحذر حتى 
تفرد بالكامل . 


ل اه 


تكرّر نفس الطريقة حتى تنتهي كرات العجين الأخرى . 

3 عاوك دائوة فتَقَطم الأطراف الخارجية المدَبّبة وإذا كانت العجينة ما زالت طرية 
يُوجّه عليها الهواء بواسطة مروحة حتى تقرب من الحفاف . 

تُقَطّ كل دائرة إلى أربعة أجزاء بالطول أولا ثم تقطع الأجزاء الطولية بالعرض أيضاً . 
تنْحَضر صينية فَتَدْهن بالسمن ثم ينقل كل جزء من العجينة إلى الصينية لأخذ 
نفس الشكل الدائري داخل الصينية وترفع الأطراف إلى حافة الصينية من الخارج. 
يُرش وجه العجينة بقليل من السمن . 

0 عملية فتح العجين وتمطيعّه ورصّه بنفس الطريقة 


في الكرات الثللاث المتبقية من العجين . 


يُوضع الحشو ف وسط العجينة ويُفرد في اتتجاه الأطراف إلى أن يُغطى وجه العجينة . 

يُقَطع البيض إلى حلقات ويُضاف على الوجه . 

تكرّر العملية مع الكرات الثلاث المتبقية بعد فتحها على وجه الحشو بالتالي مع 
مراعاة رش السمن بكمية قليلة على وجه كل طبقة إلى أن تنتهي آخر طبقة . 

ترد أطراف أول عجيئة إلى الداخل من حافة الصينية لكي تقفل على جوانب 
العجيئة حول الدائرة , 

تَرْجٌ الصينية في فرن متوسط الحرارة وتخبز حتى تحمرٌ قليلاً من الظهر والوجه 
وير عليها ارق مع البيض ويُقدم البُريك ساخن . 


عد 9 باللحهم 


المقادير لعمل العجينة : 


0 : 0 طحينة 

١‏ ملعقة طبخ سمن كرر 

١‏ عاك طلعام. حمر مره يلمت عام حي 

١‏ مقنسات ١‏ ملعقة شاي ملح 

5 ملعقة طعام أبزار عيش مطحون © ملعقتا شاي فلفل أسود 

( راجع الببارات ) ١‏ ملعقة طبخ زيت ذرة أو سمن 

١‏ ملعقة شاي ملح لدهن الصينية 
مقادير الحشو : ١‏ ملعقة طعام (حَبَ النوم) 

5 كيلو لحم مفروم إذا وجد للتزيين . 

؟ بصلتان 


الطريقة : 

م 9 الخميرة في ١/١‏ كأس ماء داق وتترك جانباً حتى تختمر . 

يُوضع الدقيق في صينية وتعمل في الوسط حفرة ويُوضّع فيها البيض والسمن 
والخميرة والملح والأبزار . 

- تششجن جيدا بإضافة. الماء تدريسا حسب حاجة الدقيق حتى تتكوّن عجينة 

- ترق في صينية كبيرة مدهوثة جيدأ بالسمن أو الزيت وتغطى وتترك في مكان داؤء 
حتى تختمر لمدة ساعتين أو أكث حسيه اللو 
يُوضع اللّحم المفروم في مقلاة ويضاف إليه البصل والملح ويُرفع على النار ويُدق 
اللعقة حتى ينضج اللحم ثم بترك جانبا حتى يبرد . 

١) 


يُمُرم الكرّات ناعماً ويُغسل جيدأ غدة فراث ويُفرش على ورق حتى يمتص الاء 
مله : تماما , 

ب يُضاف الكرّات إلى اللحم المفروم ٠‏ ثم تخلط الطحينة مع الخل وقليل من الماء 
والفلفل الأسود وعئدما تتجانس تضاف إلى خليط الكرّات واللحم وتقلب جيداً . 

عندما تمر العجيئة تفرد عليها الخلطة مع مراعاة تَرّْك حافة بسيطة ويُرشنَ 
السطح بحب النوم وتحبز في الفرن لمدة ١/١‏ ساعة حتى يُنضج العيش باللحم . 


المطيبمقى 


المقادير: 

1 كؤوس دقيق 

8 كيلو ليدم مفروم 
حي السيجم الترسظ 
حزمتا كرّات 
بيضات مخفوقة 


جا بماد بيجا يما 


بيضتان مخفوقتان جيدا 

مع 1/7 كاسن نت دره 

ماء » وملعقة شاي ملح للعجج 
زيت للقلي 

١‏ ملعقة شاي فلفل أسوة 


ة طرية يُمكن رقها . 
حسب جه بحي ظ 


تقسم العجيئة إلى عشر قطع وتلف باليد جيداً . ثم ترص هذه القطع في صينية 
مبللة بقليل من الماء وتترك حتى تترتاح لمدة ساعة على الأقل . 


02222222 


رذ © 


يُوضع اللحم المفروم في مقلاة ويُضاف إليه البصل المفروم ناعماً والفلفل الأسود 
والملح ويُرفع على النار ويّدَقٌ بطرف الملعقة حتى ينضج ثم يُرفع عن النار ويُترك 
ينظف الكرّات جيداً ويُفرم فرماً ناعماً ثم يُغسل بلماء عدة مرات ثم يصفَّى 


ويفرش على الورق حتى يُمتصّ منه الماء . فيضاف إلى اللحم المفروم . 

يُعَدٌ غطاء سرير أو أي قماش نظيف أبيض فيُفرد على المائدة . ثم يُبدأ برق قطع 
العجين بغمسها في الدقيق ثم برقّها على الذراعين بنقلها من ذراع إلى آخر حتى 
تصبح رقيقة ( | هو مبين بالصورة ) . ترق على الشرشف وتسوى أطرافها بحذر 
حتى لا تتمزق » برش فيها "١‏ ملعقة من البيض المخفوق بالزيت ثم تطبق من جهاتها 


١١ 


الأربع بشكل مربع كبير (راجعي الصورة) ٠‏ 

دا تحنيرها إنا في اللقلاة التيفال أو في الصاج الخصص لعمل المطبق بحيث 
توضع ف الصاج الموجود عل النار ويرش عليها من الأطراف كدار يمت طعام 
زيت حتى تحمرٌ ثم تقلب على الوجه الآخر وتنُحمّر بنفس الطريقة (كما في الصورة) . 

ت تحر العبل فق القطعة الثانية والثالئة والرابعة والخامسة من العجين بنفس 

الطريقة الأولى . 

تؤخذ قطعة من العجين المتبقي وترقٌ بنفس الطريقة الأولى على الذراعين ثم تفرد 
على القماش النظيف وتتُرش بملعقتين من البيض المخفوق بالزيت ٠‏ 

- يُوضع في وسط العجينة المرقوقة قرص من الأقراص التي تم قليها . يفرش عليها 
اللحم المفروم المخلوط بالكرّات ويُّرئنَ في داخلها مقدار ‏ ملاعق طعام بيض 
مخفوق (كما في الصورة) . 

تلطبق بنفس الطريقة الأولى بشكل مربع مع مراعاة رش مقدار ملعقة طعام من 


كت -” 57 ءءء 


الزيت المخفوق بالبيض أثناء طيها طيها . 
- تست في الصاخ يران أطرافها بثلاث ملاعق طعام زيت حتى تحمر ثم تَقَلب 


3-3 


على الوجه الآخر وتحمّر بنفس الطريقة . 
يتابع عمل الأربع القطع المتبقية من العجين بنفس الطريقة ثم تقدم وهي ساخنة . 


ب 


الممادير: 
#* كؤوس .ديق ؟/ حزمة صغيرة كزبرة خضراء 
١‏ ملعقة شاي ملح . وماء للعجين مفرومة فرماً ناعماً 

بيضة . ملعقة طبخ زيت ذره ملعقة شاي ملح 
4 سيات مام مقرومة 5 ملعقة شاي فلفل أسود 
ميات عقروية افرماً ثاعما عصير نصف ليمونة 


الطريقة: 

يُنخل الدقيق ثم يضاف إليه الماء المملح والبيضة ٠‏ والزيت ويعجن جيداً مع 
إضافة للك #درضاً حي حنانة الدقبق عبت سكن غعجيونة مناسكة .. تقطم 
العجينة إلى قطع متوسطة وتترك جانباً . 

تنوضع الطماطم في طبق ويُضاف إليها البصل المفروم ناعماً والكزبرة الخضراء 

وعصير الليمون والملح والفلفل الأسود ويُترك الحشو جانباً . 
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تؤخذ قطعة من العجين وترق بالنشابة بشكل دائري . ثم تقطع إلى دوائر كبيرة 

تؤخذ الدائرة الكبيرة وتتساون بالحشو ثم تنُوضع فوقها الدائرة الصغيرة . يثنى 
طرف الدائرة الكبيرة إلى الداخل فوق الدائرة الصغيرة وتغلق أطرافها بعد بلها 
بالماء حتى لا تنفتح أثناء التحمير . وهكذا حتى ينتهى مقدار العجين . 

يُوضع الزيت في مقلاة على النار وتتُحمّر حبات المحجوبة على الوجهين ثم ترفع 
5 على ورف تناف ليمتص الزيت منها وتقدّم ساخنة أو باردة 8 

الكمية تكفي من 8-5 أشخاص 


ا 
1-0 2 
5-50 


5 

0 

1 

د 9 
12 


-1 
3 
ل 


مراسيحع عبابج 


الممادير: 
5 كؤوس دقيق أسمر ' ملعقتا طبخ زيت أو سمن أو زبدة 
١‏ ملعقة طعام خميرة بيرة حسب الرغبة 
ماء للعجن 4 أعواد بصل أخضر ( أو حسب الرغبة ) 


الطريقة : 

ووش الدفين ف إناءعميق أو صينية ونضات إليه الخميرة ويُعجَن بالماء تدريجيا 
حتى تتكوّن عجينة متماسكة مثل عجينة الخبز ثم تنُترك حتى تختمر لمدة ساعة 
على الأقل . 

يفرم البصل ناعباً ويضاف إلى العجينة ويخلط حتى يتجانس مع العجينة . 

يُحمّى الصاج الأسود مع مراعاة قَلْبه على الوجه الآخر (المَّفا) . 

تؤخذ قطعة من العجين بحجم 
الليمون الصغير ثم تفرد على 
الصاج ويكون قطرها ٠١‏ سنتتم 
وعندما تحمرٌ تتُقلب على الوجه 
الآخر حتى تحمرٌ. 

ترصن في إناء له غطاه وتتأبع 
العملية حتى ينتهبي خبز مقدار 
العجين وترش بالزيت أو السمن 
اقلم ساحية؛ 


الكمية تكفي من ١١-١٠١‏ شخص 


طرية” ف" عمل الفلوبت 


الممادير: 


"١‏ كيلو دقيق أبيض ماعقة طمام ختميرة يترة 
١‏ كأس سمن كريسكو أو زيت ذرة ١‏ © بيضتان 
ماء مضاف إليه ملح للعجن ١‏ ملعقة طعام حَبٌ النوم 
ذوة سكر 
١‏ ملعقة طعام أبزار عيش ح- ْ 0 


( تراجع البهارات ) 


ةك 
"لزنن 


ثناث الخسرة في +10 قاس من اله الدال وذرة مقر ورك هادا : 
يُوضع الدقيق في صينية ويُضاف إليه الزيت أو السمن ويُبَسَ ( يُفرك ) بالأصابع 
جيداً ثم يُضاف الأبزار والخميرة والماء ويُعجن جيداً بحيث تتماسك العجينة 
وتغطى بإحكام وتدّترك في مكان داف لمدة ساعتين أو أكثر حسب حالة الجو حتى تختمر. 
تقَسسم العجينة إلى ١‏ أقسام متساوية وتترقٌ على شكل أقراص . 
تُدهَن الصينية جيداً بالسمن أو الزيت ويّرق القرص في داخلها ثم يُدهن بقليل 
من البيض المخفوق ويُرش على الوجه حَبٌ النوم ويُخبز في فرن متوسط الحرارة . 
تتابع العملية حتى ينتهي مقدار الأقراص ويقدم . 
الكمية تكفي من ٠١-4‏ أشخاص 
0 


عيش الصرساج 


الممادير: 
1 كؤوس دقيق أسمر ((حب) 
ملعممّة طعام خميرة بيرة 


الطريقة: 

يوضع الدقيق في صينية وتوضع عليه الخميرة ويعجن جيداً بالماء مع ملاحظة 
وضع الماء تدريجياً بحيث تتكوّن عجينة سائحة مثل عجينة ( اللّقيمات ) تُترك 
العجينة حتى تختمر لمدة ساعة على الأقل . 

يحمى الصاج الأسود سواءً كان الكهربائي أو الغازي . 

عند الخبز تبلٌ اليد بالماء ثم يُوْحَذْ من العجين ملء اليد ويُوضع غلى الصاج 
ويفرد بحيث يغْطى وجه الصاج ويُترك حتى يحمرٌ. 

يُقَلّب على الوجه الآخر وعندما يحمرٌ يُرفع عن الصاج ويوضع في إناء له غطاء . 

تتايّع العملية بنفس الطريقة المذكورة حتى ينتهي مقدار العجين ويقدّم مع السمن 
والعسل أو الخضار . 


المماج الكمية تكفي من 8-5 أشخاص 
١74‏ 


مبوب كن بالكزراتث 


الممادير لعمل العجينة : 
١‏ كأس ونصف دقيق 
قأء وملح للء ج: ١‏ ملعقة طعام زيت درة 
١ 2‏ ملعقة شاي فلفل أسود مطحون 


؟" بصلتان كبيرتان 


١‏ ملعقة شاي خميرة بيرة ملح حسب الرغبة 


1 كاضس. .زيك أو سين ١‏ قرنا فلفل حار (أو حسب الرغبة) 


مقادير الحشوة : 


١‏ حزمة كرّات 


الطريقة: 

يُوضع الدقيق في صينية ثم يُحفر بالوسط حُفرة توضّع فيها البيضة والخميرة 
وتنُعْجَن جيداً مع إضافة الماء والملح تدريجياً حتى تلصبح عجينة متماسكة . تغطى 
العجينة وتترك في مكان داف لترتاح لمدة ساعة على الأقل . 

يُفرم الكرّات فرماً ناعماً ويغسل لعدة مرّات حتى يُنظف ويزول منه التراب كمايا 
ويصفى في المصفاة . 


يفرم البصل إلى حلقات رفيعة ويُضاف إليه الفلفل الأسود والفلفل الأخضر بعد أن 
يُْرم ناعم وملعقة الزيت ولملح ويُفرك جيداً باليد ثم يُضاف إليه الكرّات . 


تثرق العجيئة بالنشابة حنى تصبح رقيقة تمامأ ثم تدهنء بالسمن جيدا ٠‏ 
تلف العجيئة على النشابة وتُقطم بالسكين بالطول والنشابة في داخلها ثم تخرج 
النشابة وتقطع العجيئة إلى مكعبات (كما في الصورة) . 


يُؤسحذ مكعب من المكعبات ويغمس في الدقيق ويُرق مرة أخرى بالنشابة على شكل 
قرص ٠‏ | 

يُوضع داخل القرص خلطة الكرّات وتلف بشكل (١‏ البقشة) مربع (كما في 
الصورة ) , 

تدهن الصينية ويُرص السَمْبوسَك ويُخبز في فرن متوسط الحرارة حتى يحمرٌ ثم 


يعدم . الكمية تكفي من 5-4 أشخاص 


د 


3 - 


ل ١د‏ 
و 0 4 

اال عي 

2 والجحا" 
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المطار اير 


١‏ ملعقة شاي ملح 
١‏ ملعقة شاي فلفل ناعم 
١‏ ملعقة شاي كمون 


الممادير: 
4 كؤوس دقيق أمعر 
١‏ كيلو لحم بالعظم 
4 كيلو قرع أصفر 4 أعواد قرفة 
كيلو (قرع أخضر) 15 عونت قل 
أو ربع كيلو كوسا كيلو طماطم 
4 كيلو فاصوليا خضراء قرنا فلفل أخضر حار 
ه بصلات بيضاء متوسطة الحجم أو ( حسب الرغبة ) 
5 ملاعق طبخ سمن أو زيت ذرة ١‏ ملعقة طعام زبدة 
١‏ ملعقة طعام صلصة 


> 


الطريقة : 

يوضع الدقيق في صينية مع إضافة ذرّة من الملح ويُعجن بلماء فقط حتى تتصبح 
العجينة متماسكة مثل عجينة الخبزء تتُغطى وتنترك لمدة ساعة . 

- يقطّع البصل إلى قطع صغيرة ويُقلى بالزيت حتى يصفرٌ . 

يُقطع اللحم إلى قطع صغيرة ثم يُخسل ويُصفى ويُضاف إلى البصل ويُقلّب جيداً . 


تضاف الطماطم إلى اللحم بعد تقطيعها إلى قطع صغيرة . ثم تنُترك الخلطة على 
النار لمدة ٠١‏ ذدقائق . 

يُضاف إليها حوالي ١5‏ كأساً من الماء المغلي وتترك على النار حتى يقرب اللحم 
من النْضْح ثم يضاف الملح . 

تقطم الخضار بعد تنظيفها إلى قطع متوسطة وتضاف إلى اللحم » وذلك بإضافة 
الفاصوليا أولا وبعد حمس دقائق يضاف القرع الأخضر ثم القرع الأصفر (لأن 
الخضار متفاوتة في تحمّلها للنضج ) . 

تضاف إليها البهارات وتنّترك على نار هادئة حتى تقارب النضج » ويلاحظ أن لا 
يقل مقدار المرق عن ١6‏ كأساً من الماء . 

تقطع العجينة إلى كرات صغيرة بحجم الليمون الصغير وتنُرقٌ كرات العجين في 
الكفّ بحيث تصبح أقراصاً صغيرة مستديرة . 

- تنُضاف أقراص العجين إلى المرق وتترك لتغلى حتى تنضُج العجيئة . 


/ 5 5 يف 
رلبير فه و 


مقادير العجينة : 


١‏ لمقادير: ع ووم أ 
150 كؤوس دفيق أسمر 
. حبات ليمون حاف 5 
ٍ أو ( باكيت ) دقيق أنبية 
و (: إيص 
5 حبات كوسا صعغيره : 
كأس ونصف ماء 
4 مات بصّل 3 
م 1 7 ملعقة طعام ملح 
١‏ كيلو طم حمر مفمسور 
5 أعواد قرفة مقادير الحشو : 
و عبات :هيام ١/+‏ ثلثا كيلو لحم مفروم 
كأس زيت ذرة 4 ملاعق طعام زيت ذرة 
ملعقة طعام ملح ملعقة طعام فلفل أسود مطحون 


/١‏ ملعقة طعام فلفل أسود مطحون ملعقة طعام ملح 
١‏ بصلة مفرومة 


طريقة عمل الحشو: 

يُوضع الزيت على النار مع البصل حتى يصفرٌ ويُضاف إليه اللحم المفروم . يرش 
عليه الملح والفلفل ويُدق بطرف الملعقة ويقلّب إلى أن ينضج . 

طريقة عمل العجينة : 

يُعجن الدقيق مع الماء والملح جيداً ليتكوّن عجينة ملساء متماسكة . تترك العجينة 
لترتاح مدة ” ساعات وتغطى بقطعة قماش مبللة بالماء وبلاحظ تقسيمها إلى 
كرات كتيرة.. 


١4 


ترق كرة العجين بالنشابة ( الخشبة الخاصة لرق العجين ) وتقطع إلى قطع دائرية 
بواسطة فوهة الكأس العادي . أو ( تقرّص ) باليد الواحدة تلو الأخرى حتى 
تكتمل الكمية . 

تحشى باللحم المفروم وتطبق على شكل هلال ثم تضغط أطرافها بعد أن تبلل 
بالماء . 


ترص في صينية مع رشن الدقيق عليها ووضعها على شكل طبقات بينها مناديل 
ورق ٠‏ تغطى آخر طبقة بقطعة قماش مبللة بالماء وتنترك إلى حين وضعها في 
ارق 

طريقة عمل المرق: 

يُبشر البصل ويُوضع في قدر فيه زيت ويُضاف إليه الليمون الجاف والهيل والقرفة 


148 


توب وتنقببال الصلصة ثم الماء الساخن 


_ تضاف الطماطم المبشورة وتتترك حتى : 
حظ عدم نضجها تماما حتى لا تهتري . 


ويُترك ليغلي جيداً ؛ تضاف الكوسا ويلا 

5 تنشل الكوسا والليمون الناشف من المرق ٠‏ 

تتقطع بصلة إلى شرائح ثم تثقى بملعفتي زيت يُضاف إليها ملعقة الجهار مع قليل 
من الملح والفلفل وعندما تصبح بنيّة اللون يُضاف إليها الكوسا والليمون الناشئف 
وتقلّب ثم ترفع عن النار . 

طريقة عمل المطازير : 

يُلاحظ أن طبخ العجين يستغرق ؟ ساعة قبل التقديم لذلك يغلى المرق وتلقى 
فيه المطازيز الهلالية الواحدة بعد الأخرى مع تهدئة النار والتحريك الخفيف إلى 
أن تنضج . 

تنُسكب المطازيز في ( بادية ) ( صينية عميقة ) ثم توضع فوقها الكوسا والليمون 
الجاف وحولها بقية: البصل المتبقي من الحخلطة ويقدّم ساختاً . 

الكمية تكفي من 8-5 أشخاص 


تت 


271 7 
0 و 1 


نٍ 


ارقوق 


الممادير: 
4 كؤوس دقيق حب (قمح) ١‏ ملعقة شاي فلفل أسود ناعم 
ماء وملح للعجن ١‏ ملعقة شاي كمون 
١‏ كيلو لحم مع العظم ١‏ ملعقة شاي ملح 
4 كيلو قرع أصفر ه حبات ليمون أسود جاف 
4 كيلو ( قرع أخضر) ؟ عودا قرفة 
أو ربع كيلو كوسا ٠‏ حبات هيل (حب الهال) 
4 كيلو باذنجان أسود متوسط الحجم ١‏ ملعقة طعام ليمون أسود مطحون 
4 كيلو فاصوليا خضراء كيلو طماطم ‏ ملعقة طعام صلصة 


5 حبات بصل أبيض متوسط الحجم ١‏ ” قرنا فلفل أخضر حار حسب الرغبة 
5 ملاعق طبخ من أو زيت ذرة ١‏ ملعقة طعام زبدة 


الطريقة: 

يُوضع الدقيق في صينية مع إضافة ذرة 

العجيئة متماسكة مثل عجيئة الخبز . 

تُقَطّع العجينة | إلى قطع كُروية متساوية وتغطى بعد الانتهاء ء من تقطيعها وتترك 

جانباً . 

يُقطع البصل ! إلى قطع صغيرة ويُحَمّر بالزيت حتى يصفر . 

- يُقط اللحم إلى قطع صغيرة ويُمْسل ويُصفى ثم يضاف إلى البصل ويُقلب جيداً 
وتنُضاف إليه الطماطم بعد تقطيعها إلى قطع صغيرة ويُترك على النار لمدة ٠١‏ 


فاق 

تضاف إليه حوالي ” كؤوس ماء مغل ويُترك على النار حتى يقرب اللّحم من 
النضج . 

- تُقطع الحُضار المذكورة بعد تنظيفها إلى قطع متوسطة الحجم ء ثم تضاف إلى 
اللحم . وذلك بإضافة الفاصوليا أولا وبعد خمسة دقائق يُضاف القرع الأخضر ثم 
القرع الأصفر وأخيراً الكوسا (لأن الخضار متفاوتة في تحمُّلها للتُضج ) . 


لبس وس عامل د سس مي 


- 2 


تضاف البهارات والملح ما عدا الليمون المطحون وتئترك على نار هادئة حتى 
تقايب الننُضج ويُلاحظ أن لا يقل مقدار للرق عن 14 كاساآ . 

تْرقٌ كرة العجين بخشبة العجين العيه عت للصيح. بشتكل. ذائري ورقعة 
جداً توضع على اللحم والمرق وتقلْبٌ بالملعقة حتى تتَقَطع إلى أجزاء . 

د الشتعر عملي رق السجين ووضعها بالا ونقليها اسن لصون ككية العجين . 

يُغطى القدر مع ملاحظة زيادة الماء حسب الحاجة . 

يُقطع الباذنجان الأسود بقشره طولياً إلى نصفين مع مراعاة عدم نزع الرأس 
( العرق الأخضر) ويُسلق في ماء وملح وزيدة . ثم يُصمّى من ماء السلق . 

يُسكب المرقوق في صينية عميقة ( بادية ) ويُرصٌ عليه الباذنجان مع مراعاة أن 
يكون ظهره ( الأسود ) للخارج ( للزينة ) ويرشنّ عليه الليمون الأسود المطحون 
وترشنّ أيضاً ملعقة زيت ساخنة ويقدّم . 


الكمية تكفي من ١١-1٠١‏ شخصاً 


١ 


اتشغرصان 


4 كيلو كوسا صغيرة 


الممادير: 00 
؛ كؤوس دقيق حُبّ (قمح) اا 
0 سا 
ملعقة شاى من مهارات 
كيلو طراطم ' 


الآتية : ليمون أسود مطحون. 
فلفل أسود مطحون. كمون 
مطحون » قرفة مطحونة » ملح 
ملعقة طعام صلصة 


5 ملاعق طبخ زيت كرة 
4 كيلو فاصوليا خضراء 
4 كيلو قرع أصفر 


الطريقة: 


يوضع الدقيق في صينية مع إضافة ذرّة من الملح ويُعجن بالماء فقط حتى تصبح 

العجينة متماسكة مثل عجينة الخبزء وتْقَطَ على شكل كُرات متوسطة وتغطى 

وتترك جانباً . 

يُقطّع البصل ناعم ويؤخذ من البصل ملعقة كبيرة ويُضاف إليه نصف ملعقة طبخ 

زيت ويحمّر حتى يصفرٌ . 

يُضاف إليه اللحم بعد تقطيعه إلى قطع صغيرة . 

تضاف الطماطم بعد تقطيعها إلى قطع صغيرة وتترك على النار حوالي ٠١‏ دقائق 

ثم يضاف إليها ٠١‏ كؤوس ماء وتترك على نار هادئة حتى يقرب اللحم من 

النضج . 

تنقطع الخضار إلى قطع صغيرة جدأً بعد تنظيفها وتقشيرها وتنُضاف إلى المرق 
ويضاف إليها الملح وتنترك حتى تنضّج ويلاحظ أن يكون الماء كافياً . 

تقلى بقية البصل في بقية السمن حتى يحمرٌ ويُضاف إليه قليل من البهارات 
المذكورة ويُترك جانباً . 

١6 


تفتح كل كُرة من العجين على المقرص ١‏ الصاج ) وتنُخبز على الوجهين . 

بعد الانتهاء من خبز القرصان تفتت باليد بأحجام متوسطة وتترك جانباً . 
تقسم القرصان االمفتتة مسبقاً إلى أربعة أجزاء . 

يُوضع جز من قُنات القرصان في الصينية ( البادية ) ويضاف إليه قسم من المرق . 
يُضاف الجزء الثاني من الفتات إلى الصينية ( البادية ) وأيضاً يُضاف إليه جزء من 
المرق وهكذا إلى أن تنتهي فتات القرصان ولمرق . 

يُضاف إليه ملعقتان كبيرتان من البصل المحمرٌ وملعقة بهارات وملعقة سمن 
وتغطى الصينية . 

عند التقديم يُقلَّب القرصان بخمّة بعود خشب يكون معدا خصيصاً لهذا الغرض 
أو بملعقة خشبية إذا لم يتوفر العود . 

يُرئْنّ بقية البصل على الوجه وكذلك بقية البهارات ويقدّم . 


الكمية تكفي من ١١-١٠١‏ شخص 


١ هه‎ 


الممادير: 

36 كؤوس مكرونه سبجتي مكسرة “" بيضات 

حجم ١‏ سم كؤوس لبن زبادي 

7 كيلو لحم مفروم 7 ملعقة شاي فلفل أسود 
بصلات مبشورة بشرا ناعماً ملح 

٠‏ أعواد بقدونس مفروم ناعما * ملاعق زبدة سائحة 

١‏ ملعقة طبخ سمن أو زيت ذرة ١‏ فص ثوم مهروس ناعماً 
الطريقة: 


؟ تسلق المكرونه جيداً مع قليل من الملح وتصى : 

- يُضاف الزيت والبصل إلى اللحم المفروم والملح والفتقلٍ والكثّون وقليل من الماء ثم 
ُرفع على النار ويدق بطرف الملعقة ويُترك حتى ينضج . 

- توضع الؤيدة عل, اللكروئة وذقلت غل العاز أله ©٠دقاتى‏ . 

يُسلق البيض ويقشّر ثم يقطع إلى دوائر. 

توضع المكرونه في صينية معدن أو صينية ( بايركس ) . 

بعد أن يخلط اللبن مع الثوم والملح والفلفل الأسود يوضع على المكرونه . 

دن المكرونه باللحم المفروم ويرصّ عليها البيض ثم البقدونس وتوضع الصينية 
في فرن متوسط الحرارة لمدة خمس دقائق لتُسحَن وتقدم . 


الكمية تكفي من 5-4 أشخاص 


١ /اه‎ 


الممادير: 
“*' كؤوس مكرونه أعواد أو مكرونه ٠‏ أعواد بقدونس مفروم فرماً ناعماً 
صكيرة "١‏ فص ثوم مهروس (حسب الرغبة ) 
"/ كيلو لحم أحمر بدون عظم مقطع * بيضات مسلوقة ومقطعة دوائر 
مكعبات ملعقة شاي ملح 
* صللات مقلع للا صقيرة فلفل أسود 
كؤوس طماطم طازجة ومبشورة ١‏ ملعقة شاي كمون 
؟ ملعقتا طبخ سمن ١ح‏ لعرن ناشقة 


الطريقة: 

يُضاف السمن إلى البصل ويُرفع على النار حتى يصفرٌ البصل . 

يُضاف اللحم إلى البصل مع الثوم والبهارات وحبة الليمون ثم يُقلّب قليلاً 
ويُضاف إليه عصير الطماطم مع الماء ويُبقى على نار هادئة حتى ينضّج تماما على 
أن يكون المرق حوالي " كؤوس . 


و 


2 شتلق اللكروتة يدا وتصسى . 

توضع المكرونه في صينية بايركس ويُفرد على وجهها اللحم والمرق (يجب أن 
تغطى المكرونه بالمرق) ثم يُرصّ فوقها البيض ويرشَ البقدونس . 

توضع المكرونه في فرن متوسط الحرارة لمدة عشر دقائق وتقدم ساخنة . 


فك هدنع 


الكمية تكفي من 5-4 أشخاص 
١4‏ 


صيمية مكررزنه بالكنثكة 


المقادير : 5 حزمة بقدونس مفرومة فرماً ناعماً 
١‏ علبة مكرونه رفيعة ملعقة طعام ملح 


4 حبات طماطم مقشرة ومقطعة ٠/١‏ ملعقة شاي فلفل أسود مطحون 
١‏ ملعقة طعام صلصة */1 كيلو لحم مفروم 


حبات كوسا صغيرة مسلوقة ؟" ملعقتا طعام زيت ذرة 
1 بصعلة مقرومة فرماً زاعنماً ١‏ ملعقة طعام زبدة 


الطريقة: 

يُوضع اللحم المفروم في وعاء عميق . تضاف إليه البيضة مع نصف كمية الملح 
ونصف كمية الفلفل ثم يُخلْط جيداً مع التقليب إلى أن يتماسك . 

- يهِيآ اللحم يشكل كرات يحجم البيضة , 

يُوضع الزيت في قدر على نار هادئة ثم يُضاف إليه البصل المفروم ويُّقلَب إلى أن 
يذبل ثم تضاف إليه الطماطم ويقلّب جيداً . 

تتُحلّ ملعقة الصلصة في كوب ماء ساخن وتضاف إلى الخليط ثم يُترك على النار 
لكي تذوب الطماطم . 

يُضاف الجزر إلى الخليط مع الكوسا ويقلّب ثم كرات اللحم المفروم ويُتبّل ببقية 
الملح والفلفل ويقلب بخفة . 

د تسلق المكزونه فق قد عاء لدة 75 لاقيقة تم تصفى فق خعضقاء وتقسل. بالاء 
الباره وتترك إلى أن 'تصننى. 'تثماما , 

ت تع الكروته إل العدر وتتضاف إليها ملعقة (بدة وتقلية. جيدا , 

تقدم المكرونه في طبق واسع عميق. تفرش المكرونه فيه ثم تُسكب في وسطه 
كرات اللحم المفروم مع الطماطم ويُرشنَ على الوجه البقدونس الناعم وتقدم إلى 


المائدة . الكمية تكفي من 5-14 أشخاص 


١66 


كوزيالكرونه 


المقادير: 

>" دجاجتان ١/4‏ كأس بقدونس مفروم 
كيلو لحم مفروم ١‏ ملعقة شاي فلفل أسود 
؟" بصلتان ١‏ ملعقة شاي كمون 

5 حبات طماطم ١‏ ملعقة شاي قرفة مطحونة 
9 كأس لبن زيادي أعواد قرفة 

5 حبات بطاطس ملح 

.. ملاعق طبخ زيت ذرة‎ "١ ) (علبة) مكرونه (اسباجتي‎ ١ 
بيضات مسلوقة زيت للقلي‎ "“ 
الطريقة:‎ 


يقطع الدجاج إلى أربع قطع ويُغسل جيداً . 

- يُوضع الزيت في قدر ثم يضاف إليه الدجاج ويُرفع على النار ويقلّب جيداً لمدة 0 
دقائق . 

يُعصر الطماطم ويضاف إليه اللّبن الزبادي ونصف كمية البهارات . 

يصب المزيج على الدجاج ويُترك على النار حتى. ينضج المختوم . 

يُعدَ اللحم المفروم بإضافة البصل المقطع إلى قطع صغيرة والملح و؟/١‏ ملعقة شاي 
كمّون وفلفل أسود ويقلّب جيداً حتى ينضّج اللحم ويُرفع ويوضع على حدة . 

تقشر البطاطس وتقطع إلى حلقات رقيقة ثم تقطع طولياً إلى قطع بحجم عود 
الكبريت . 

توضع البطاطس في ماء مضاف إليه ملح . 

- يُحمى الزيت وتقلى البطاطس حتى تحمرٌ ثم نشل وتوضع على ورق نشاف . 


6 


تُكسر المكرونه إلى قطم متوسطة الحجم ونُسلق في قدر فيه ماء مضاف إليه ملح 
وعندما تنضّج المكرونه تصفى . 

تُسكب في طبق التقديم ويصبٌ عليها مححتوم الدجاج ويرصّ الدجاج على الوجه . 

تزين باللحم المفروم والبطاطس المقلي وبحلقات البيض والبقدونس . 


١ 7 6 
-- 7 


- 
,» 


الكمية تكفىي من "8-5 أشخاص 
١5١‏ 


امنححررذه باللحسم والطماطم 


| 0 البهارات : ١/4‏ ملعقة شاي 
ْ كم ١‏ من كل من البهارات التالية : 
3 32 ا فلفل أسوة. » كمون ٠‏ فرفة .» 
: هيل » 
ملعقة طعام صلصة 0 
1 * زعفرا 
١/4 0 0 - 1‏ ملعقة شاي رعمرال 
ف ار م 0 
؟" قرنا فل 8 0 
ص 03 نه ) 
١‏ (علبة) مكرونه (اسباجتي) ( غير مطحو 


*' عودا قرفة 
6 حبات هيل (حب الهال) 
5 ملاعق طبخ زيت ذرة 


الطريقة: 7 

يُنظف اللحم ثم يقطع إلى قطع صغيرة بحجم الب : 

يقشّر البصل ويقطع إلى قطع صغيرة . 1 9 

يوضع في القدر ويضاف إليه. الزيث. .يرقع عل النار ويترك تحتى صا جع. مرا 
تقليبه من آن لآخر. 

يُضاف اللحم ويقلب جيدأ حتى يحمرٌ ثم يغمر بعصير الطماطم والصلصة والبهارات 
والليمون الجاف ويُترك حتى ينضج . ' 

عندما ينضج اللحم والليمون والفلفل يُرفع من المرق ويوضصع جانبا . 

١5 


تكسر المكرونه إلى قطعم صغيرة وتضاف إلى المرق ويضاف الاء إذا كان المرق 

عندما تقرب المكرونه من التضج يرص اللحم والليمون والفلفل الحار على وجه 
القدر ويُترك حتى تنضج المكروئه. تماماً . 

عند التقديم يُرفع اللحم والليمون والفلفل من وجه القدر وتسكب المكرونه في 
طبق ويزين الوجه باللحم والليمون والفلفل وتقدّم . 


الكمية تكفي من 8-5 أشخاص 
وى 


اللحوح بالشختوم 


مقادير العجينة : 
**' كاسات دقيق 
5 ملعقة شاي فانيليا 

59565 


مقادير المختوم : 
١‏ كيلو لحم ضاف 
" بصلتان متوسطتا الحجم 
/١‏ ملعقة شاي ثوم مطحون 
عصير كيلو طماطم 
' حبتا فلفل أخضر حار 


الطريقة: 


مقادير الزينة : 
* كؤوس لبن زيادي 
4/ ملعقة شاي ثوم مهروس 


ملح . فلفل أسود 


ببارات النختوم : 

7 ملعقة شاي فلفل أسود 

4 ملعقة شاي كمون 

4 ملعقة شاي قرفة 

ملعقة شاي حب الهال 
ملح حسب الرغبة 

“ ملاعق طبخ زيت ذرة 
ماء حسب حاجة اللحم 


يُخفق البيض مع الدقيق والاء واللح والفانيليا حتى تنُصبح عجينة شبه سائلة . 

تيلا ملعقة الحساء بالمزيج وتصبّ في المقلاة التيفال المدهونة مسبقاً بالزيت أو 
السمن الكريسكو على أن تكون بسمك ١!»‏ سم وتنترك حتى تحمرٌ ثم تقلّب على 
الوجه الآخر وهكذا حتى ينتهي مقدار العجين . 

د تتطع البصل نظا منقيية ويل والريت إل أن يصفر , 


يُقطع اللحم إلى قطع صغيرة ة ويضاف إلى 


> 


إلى البصل ويقلب لمدة ٠١‏ دقائق ثم يضاف 


إليه الثوم وعصير الطماطم ويُقلب قليلاً ثم تضاف الببارات والملح ويصبٌ الماء 


عيب اللناحة , 


تترك على نار هادئة حتى ينضج اللحم ويبقى فيه قليل من المرق ويضاف الفلفل 
الأخضر بدون تقطيع (حسب الرغبة ) . 

يُقطع اللحوح إلى قطع صغيرة ويوضع في صينية بايركس ويُسقى اللحوح بمختوم 
الحم . 

ترفع ملعقتان من المختوم جانباً . 

ثم يوضع اللحوح في فرن حار لمدة ١/4‏ ساعة حتى يسخن . 

يُخفق اللبن مع الثوم والفلفل والملح ويُفرد على الوجه . 

توضع ملعقتا اللحم المرفوعة جانباً في وسط الصينية ويُقدَم ساخن . 


يه 


4 يا 
سين ١ ١‏ 
ابرق 7 0 3 5 


“كرتي 
/ تم 7 
كا لل 


الكمية تكفي من 5-84 أشخاص 


١6 


ضيئية للحي بالبافية 


مقادير اللّحوح : 
" كأسا دقيق 
57 كؤوس ونصف ماء ملح 


١‏ ملعقة شاي خميرة بيرة 


الطريقة: 

تحل خميرة البيرة في نصف كأس ماء داق حتى تذوب . 
هت يفكل الدقيق ويضاف إليه الماء وخميزة البيرة ويُخْلط جيدا . 

يُترك في مكان دافى لمدة ساعتين حتى يخمر. 

تُحضر مقلاة وتدهن بالزيت وتوضع على نار متوسطة الحرارة . 

يملأ ربع كأس بالعجين الحمّر ويُفرد في المقلاة حتى يجف العجين ثم يُقلب 
على الوجه الآخر. تكرر العملية حتى ينتهيى العجين . 


مقادير البامية : 

ألا كيلو بائية حرات اصترة قليل من الكزبره الخضراء مفرومة 
٠"‏ كيلو لحم مقطع قطعا صغيرة قرهاً تاعماً 

١‏ بصلة مقطعة صغيرة ملعقة شاي فلفل وكمّون مطحونان 
5 كاس عصير طماطم ١‏ كانا لبن زبادي 

١‏ فصا ثوم مهروس 


- ا 7 20 5 2 و 
كا 


تضاف إليه البهارات والثوم ثم يضاف عصير الطماطم حتى ينضج اللحم نصف 


/ 


لضع" ٠.‏ 
تك 


تضاف البامية والكزبرة الخضراء مع مراعاة أن يكون المرق كافياً حتى ينضج 


اللحكم 5ه 


, 


5 | 1 39 ع + 5 5 1 - 2 175 7و 7 2 
ويصبٌ فوق كل طبقة قليل من مرق البامية . 
يُخلط اللبن الزبادي مع قليل من الفلفل الأسود والملح ويصبٌ على وجه اللحوح . 


الكمية تكفىي من 4 ”5 أشخاص 


١ 1/ 


المقادير: 
1/1 كيلو سبانخ ا 
كأس ماء ملعقة شاي ملح 
+ كنا يق ؟ ملعقتا طعام زيت ذرة 
كأس حليب ؟/ ملعقة شاي فلفل أسود 
الطريقة: 


2 تقل السسّبانخ عدة مرات جيداً ثم تسلق على الداى ويغعد ذلك تصفى . 

تخلط السبانخ مع كأس الماء في الخلاط لتكون عصيرا . 

يُوْحَذْ من عصير السبانخ كأس واحد ويُضرب مع الدقيق والحليب والبيض والزيت 

والملح والفلفل بواسطة مضرب البيض . 

تنُدهن المقلاة بالزيت ثم تسحن وترفع عن النار. 

توضع في المقلاة ملعقتان من الخليط وتتْرجٌ إلى جميع الاتجاهات إلى أن يُفرش 

العجين في المقلاة . 

يُرفع على النار ويُراعى أن يحمرٌ وجه واحد من قرص اللحوح وهكذا تكمل عملية 
قلي اللحوح . 

يرفع على ورق التنشيف (مع مراعاة أن يكون اللحوح رقيقاً ) . 


مقادير الحشو : 


١/*‏ كيلو لحم مفروم ١‏ ملعقة صلصة 

١‏ بصلة مفرومة فرمأ ناعماً اطا ميج 

؟ ملعقتا زيت ذرة ١"‏ ملعقة طعام فلفل أسود 
عصير 4 حبات طماطم ١‏ كأس جبن رومي مبشور 


١" 


طريقة الحشو: 

يُقلى البصل على الئار مع الزيت إلى أن يصفرٌ ثم يُضاف إليه اللحم المفروم ويُتبّل 
بالفلفل والملح , 

يُضاف إلى البصل عصير الطماطم مع ملعقة الصلصة ويُخلط ثم يضاف اللحم 
المفروم مع التحريك ثم ترفعم عن الثار . 

تسا دائرة اللْحوح بالخليط ثم تُلف وتنترك على شكل (الأصابع ) . وتكمّل 
بقية الكمية بنفس الطريقة . 

يوضع المتبقي من اللحم المفروم والمرق في طبق فرن ثم يُرصَ فوقه أصابع 
اللحوح » ويُرش بالجبن ويُخبز لمدة ٠١‏ دقائق ويقدّم سائادا . 


الكمية تكفي من 5-14 أشخاص 
اح 


مقادير اللحوح : 


, ؟ ملعقة شاي ملح 
"' كأسا دقيق 100 
١‏ ملعغقة طعام ريت دره 
كؤوس حليب 
بيضات 


الطريقة : 


1 ف وعك عمق بخدط 
يُخلط الدقيق مع الحليب والبيض والزيت والملح جيدا في وعاء عميق , 


البيض . 
تدهن المقلاة بالزيت ثم تسكن وترقع عن النار. يوضع فيها ملعقتا طعام من 
عجينة اللحوح . 


ترفع المقلاة باليد وتْرِجّ إلى جميع الاتجاهات إلى أن يمتد الخليط إلى كل 
جوانب المقلاة . 

- تشرفع المقلاة على النار إلى أن يحمرٌ اللُحوح ثم يرفع من المقلاة ويُوضع على ورق 
العيقيف . 

يُلاحظ أن تكون أقراص اللحوح رقيقة جداً مثل الورق ومحمّرة من جانب واحد . 


مقادير الحشو : 


١‏ دجاجة مسلوقة 7 كأس جبنة بيضاء أو جبنة رومي 
١‏ كأس فاصوليا خضراء مسلوقة 4/ ملعقة شاي ملح 

ومقطعة إلى قطع رفيعة ١/١‏ ملعقة شاي فلفل أسود 
١‏ كأس لوز مقشر ومحمّص ومقطع 

قطعأ رفيعة 


١/٠ 


طريقة الحشو: 

يُْرْعَ العظم من الدجاج ويقطع اللحم إلى قطع صغيرة ثم تضاف الفاصوليا واللوز 
والملح والفلفل والجبن المبشور وتخلط جيداً . 

تحثى دوائر اللُحوح في وسطها بهذا الخليط وتقفل ببلّ أطرافها بالماء والدقيق 
وترصّ ف الصيئية وتخبز في الفرن لمدة 7١‏ دقيقة . 

تقطع الواحدة بالورب إلى نصفين ثم تقدّم . 


-ِ 
وه 


4 7 ل 
- 3 
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0 


الحيوط ةر 


المقادير: ملح 
مقادم خروف (أرجل خروف) ١‏ بصلة 
بهارات مكونة من الآتي : ؟ قرصا عيش بر ( رغيفا 
٠‏ جبات فلفل أسود خبز أسمر) 
ملعقة طعام كمّون بحباته ١‏ ملعقة طبخ زيت ذرة 
"' عودان قرفة ١‏ ملعقة شاي ثوم مطحون 
ه حيبات هيل (حسب الرغبة ) 
* حبات قرنفل ١‏ ملعقة طعام خل 
"١‏ فصا مستكه ؟/ كأس ماء 
"١‏ قطعتا شيبه ١‏ ملعقة شاي كربونات الصودا 
تُجمع البهارات بشكل صررّة في قماش من الشاش الأبييض وتتربط جيداً 
الطريقة ‏ 


لماء ثم شل منه وكقرك يدا ام الزنخة) ثئم رحا 
من الدقيق . 
توضع المقادم في قدر على نار قوية ويضاف إليها الماء المغلي النظيف ثانية بكمية لا تقل 
عن 4 كؤوس ماء . وأثناء السلق تتقّشط الزفرة ثم تضاف البهارات والملح والبصلة. 
يُحمّر نصف الثوم بالزيت وعندما تنضج المقادم جيداً يُقطع الخبز في صينية 
إلى قطع صغيرة ويضاف إليه مرق المقادم . 

ترص المقادم على وجه الخبز ويضاف إليها تقلية الثوم . 
تخلط بقية الثوم مع الخل والماء ثم يُضاف الخليط إلى الفتة . ممكن استبدال 
الخلّ باللبن الزبادي ويضاف إلى اللبن قليل من الملح والفلفل الأسود ويُصبّ على 
الكمية تكفي من 8-5 أشخاص 


0008 
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فاله لمان 


١ 2 7 9 1 1 1 ١١ 1 9‏ 1 ْ 7 
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نته الراس 


المقادير: ه حبات هيل 
١‏ راس خروف +* حبات قرنفل 
١‏ بصلة "١‏ قطعتا شيبه 
؟" رغيفا خبز بر ١‏ حبتا مستكه 1 
١‏ ملعقة شاي ثوم مطحون توضع البهارات في قطعة مربعة 
(حسب الرغبة ) فد الشاكن. الآبيضن 
بعارات كر م وتربط جيداً على شكل (صرّة) 
٠‏ حبات فلفل أسود "١‏ ملعقتا طبخ زيت ذرة 
7 ملعقة طعام كمون ملح 
؟" عودان قرفة 
الطريقة: 


يُقشط الرأس بالسكين ويُغسل جيداً ويقطع من داخل الحنك إلى قطعتين ويُغسل 
, فرك باللاقيق ‏ وتمل خيدا منه . ( يراجع باب الارشادات ) . 

يوضع في قدر مملوء بالماء المغلي ويُسلق لمدة " دقائق . يُرفع الرأس من الاء . 
ويوضع في قدر نظيف ويُصبٌ عليه ماءٌ مغليٌ نظيفٌ ويسلق مرة أخرى وتضاف 
إليه أثناء السلق البصلة و( صُرّة) البهارات والملح ويُترك على النار حتى ينضح 
على أن لا تقل كمية المرق عن 4 كؤوس . 

يُقطع الخبز في صينية إلى قطع صغيرة ويُسقى بمرق الرأس ثم يرج في الفرن لمدة ٠١‏ دقائق. 

يُقطع لحم الرأس إلى قطع صغيرة . ويقشّر اللسان ويقطع إلى أربعة أجزاء . 

9 توضع 5 ملعقة شاي ثوم وملعقة طبخ زيت في مقلاة ويضاف إليها لحم الرأس 
واللّسان ويحمرٌ جيداً ويوضع على وجه الفتّة بعد إخراجها من الفرن . 
تعد التقلية المكونة من ١/١‏ ملعقة توم مهروس وملعقة زيت كالآتي : 

يحمرٌ الثوم في الزيت ويصبٌ عليه الخل المضاف إليه املح ثم ترش التقلية على 
وجه الفدّة وتعاد إلى الفرن حتى تتشرب ويرشّ عليها في النهاية فلمل أسصوة 
وكمون وتقدّم . الكمية تكفي من 5-4 أشخاص 

7 


٠ ١ 1 0‏ 1 امن 


المقادير: 

١‏ كيلو لحم موزات بالعظم ١‏ ملعقة صغيرة من كل من 

*3 حزمات ملوخية البهارات الآتية : 

8 فصوص ثوم مقشر فلفل أسود. كمّون. ملح 

' ملاعق طبخ من أو زيت ١‏ ملعقة طعام كزبرة ناشفة مطحونة 
؟ بصلتان متوسطتا الحجم (بزر كزبرة ) 

" حبّتا طماطم كبيرتان أعواد قرفة 


١‏ ملعقة طبخ صلصه 


“"' أرغفة خبز ( ويستحسن أن يكون خبز قمح ) 


الطريقة: )١(‏ إعداد الملوخية 

يُقطع اللحم إلى مكعبات متوسطة الحجم ويُسلق بإضافة بصلة وحبة طاطم وثلاثة 
فصوص ثوم والملح ويترك على نار هادئة حتى ينضح اللحم مع مراعاة إزالة رتم 
اللحم كلما ظهر . 

تغسل الملوخية جيداً وتقطف الأوراق ثم تفرش على ورق نشاف حتى تجف 
تهاما . 

تفرم جيداً بالمخرطة ( سكين خاص لفرم الملوخية) . 

يُقسم ماء سلق اللحم إلى قسمين متساويين » قسم لإعداد الملوخية والقسم الآخر 
لإعداد طبق لحم بالطماطم والبهارات ( المختوم ) . 

تضاف الملوخية المفرومة إلى إناء مرق اللحم وتترك.على النار حتى تغلي .دة. خمس 
دقائق . 


١ 


تضاف التقلية إلى الملوخية ٠‏ 

ا التقلية كالآتي : 
يُضاف الثوم المدقوق إلى نصف 
تضف الكزير الناشفة والفلفل الأسود والملح والحمون . 

يعد الختوم بنصف اللحم وامرق المتبقي . كالآثي : 

- يقطع البصل إلى قطع صغيرة ويحمّر ثم تضاف إليه كمية اللحم ويقلّب جيداً 
وتضاف إليه الطماطم والصلصة والمرف وبقية المبارات مثل الفلفل الأسود والكتون 
وأعواد القرفة والملح ثم يُترك على النار حتى يتسبّك الختوم ( أي يبق به قليل من 
للرق )1 

الطريقة: (؟) إعداد الفتة 

- يقطع الخبز إلى قطع صغيرة ويوضع في إناء عميق ثم تضاف إليه الملوخية حتى 
يتشربها تماما , 

- تعد لها كُشئنة ( التقلية ) كالسابقة وتضاف على وجه الفتة ثم توضع في الفرن 
لمدة ٠١‏ دقائق (حسب الرغبة ) . 

عند التقديم يُسكب المختوم في طبق ويقدم إلى جانب فتة الملوخية . 


الزيت ويرفم على النار ويُترك حتى يصفرٌ ثم تضاف 


الكمية تكفي من 3 8 أشخاص 


َ- “ال | . 4 


المقادير: ؛ ملاعق طبخ زيت مازولا 

١‏ رغيف خبز قمح "١‏ ملعقتا شاي كمّون مطحون 
؟/ كيلو لحم ضاني ١‏ ملعقة شاي فلفل أسود مطحون 
4 بصلات متوسطة الحجم ٠"‏ ملعقة شاي ملح يمون 

4 حبات طماطم متوسطة الحجم 7 كيلو بامية 

؟ ملعقتا طغام صلصه 4 #ؤوس ها 

٠‏ حبات ثوم '/ ملعقة طعام ثوم مهروس للتقلية 
الظريقة : فت 


يُفرم البصل إلى شرائح خفيفة وتقطع الطماطم تقطيعاً ناعماً » ثم يقطع اللحم إلى 

يوضع اللحم ونصف الزيت والبصل والطماطم والصلصة والبهارات والملح في قدر 
ثم يُترك على نار متوسطة الحرارة لمدة © دقائق . 

يُضاف الاء الكافي لنضج اللّحم ٠‏ وعندما يقرب اللحم من النتُضج تضاف 
البامية ويُترك على نار هادئة حتى تتنضج البامية . 

عيدت» انعط الانموا إلا -قطع 'صغيرة وبوضع في القرق. إلى أن يتقف يوضع قي 
صينية ثم يضاف الخليط إلى الخبز . 

مُحمّر الثوم وبقية الزيت (١‏ التقلية) ويضاف لوجه الصينية عند التقديم . 


4ه 314 7 ول التكائعيب 


الممادير: 
75 كأس ونصف فول نابت 
١‏ رغيفا خبز فمح 
كؤوس ماء 
؟ ملعقتا شاي ثوم مهروس (إذا رغب فيه) 
؟ ملعقتا طعام خل 
/ كاسن ماء لحل الخلّ 
١‏ ملعقة طبخ زيت ذرة 


ملح 


الطريفقة : 
إذا لزم حتى تصبح كمية المرق 4 كؤومن . 
- يقطع الكيز إلى قطع 'ضغيرة ويوضع فا ضينية ويضتا قوق مرق" الفول النادك:. 
يُقثر الفول النابت ويوضع على وجه الفتّة . 
- تجار انف كح النزم لي الريك ,راتقلية ) ورتين عل وده الفتّة أما المتبقي من 
الثوم فيحل بالماء والخل ويقدّم إلى جانب الفئّة . 


9 الكمية تكفي من 4 ”5 أشخاص 


الممادير: 
1 كأس ونصهف عدس أحمر 
١‏ كيلو عظام خروف( مجرّد من اللحم ) 
١‏ قرص خبز بلدي مفرود (رغيف 
خبز أسمر) 
3 بعالة 
٠‏ فصوص ثوم مهروس ( حسب الرغبة ) 
١‏ حبة طماطم 
"١‏ ملعقتا طبخ زنك اذوة ؛ ملح 
١‏ ملعقة شاي فلفل أسود مطحون 
١‏ ملعقة طعام كمون حبات 
زيت لقلي الخبز 


الطريقة: 

يُسلق العظم في ماء ثم يُنشل منه مع مراعاة أن تكون كمية المرق 4 كؤوس ثم 
يغسل العدس جيدا. 

يُضاف العدس إلى المرق وعندما يغلي يُزال الرّيم عن الوجه . 

يضاف البصل ونصف الثوم وحبة الطماطم ويُترك على النار حتى ينضج العدس . 
ثم يصفى بمصفاة الطماطم ويُرفع على النار حتى يغلي جيداً . يضاف الملح 
والفلفل والكمون . 

يُقطع الخبز إلى قطع صغيرة . يحمّر الخبز بالزيت ويُنشل منه» أو يُترك بدون تحمير . 

تعد التقلية المكونة من ملعقتي زيت وبقية الثوم وتحمّر وتتصبّ على وجه الفتة وتقدّم. 

الكمية تكفي من 4 ”5 أشخاص 


14١ 


فتنةترقاق بالدجاح 


المقادير٠ ١‏ ملعقة طعام زبدة أ 
١‏ دجاجة مسلوقة 
كؤوس مرق الدجاج المسلوق 


2 من 


الطريقة: 


يُنخل الدقيق وتضاف إليه البيضة والزبدة والملح ومقدار من الماء ثم يعجن جيدأً 
حتى يصبح عجينة متماسكة وتترك يعض الوقت . 

ترق العجيئة (بالنشابة) سمك ١/١‏ سنم تقريباً وتدهن بقليل من الزبدة وتلف 
باليد على شكل كوره ثم تقطع إلى ” قطع وتوضع في صينية صغيرة ثم تغطى 
بقطعة قاش وتنُوضع في الثلاجة لمدة ساعة لتبرد حتى تصبح قابلة للرق . 

تلخرج العجينة من الثلاجة وترق ( بالنشابة ) إلى قطع رقيقة ( سمك ١/١‏ ستم ) . 

تنج قطع العجين في الفرن على التوالي حتى يصفرٌ لونها .. ترصّ قطع العجين 
فوق بعضها في صينية التقديم ويصبٌ عليها مرق الدجاج . 

تقطع الدجاجة إلى قطع صغيرة وترصّ على وجه الصينية الفتةٌ وتُزج في الفرن 
حتى يحمرٌ الوجه وتقدّم ساخنة . 


الكمية تكفمى مء 4 5 أشخاص 
56 3 


' ايف ال : ٠‏ 


(مرقةاللهواء) 
المقادير: 
4 بصلات كبيرة ١‏ ملعقة شاي فلفل أسود مطحون 
5 بيضات »ه فصوص ثوم 
4 كأس أرز أمريكي ؟ رغيفا خبز (ويستحسن أن يكون 
١‏ ملعقة طعام كمّون الخبز ناشفا) 
ممح 
الطريمة: 


يُقشر البصل ويفئرم شرائح ثم يُقلى في السمن حتى يصفرٌ لونه ويضاف إليه ” 
كؤوس ماء ساخن والبهارات والملح واللّيمون . 

يُغسل الأرز ويضاف إلى المرق وكذلك يضاف الثوم بحباته بعد أن يقشّر ويترك على 
النار حتى ينضج الأرز. 

يكسر البيض الواحدة تلو الأخرى مع مراعاة بقائها سليمة وتنُسقط في المرق ويرك 
حتى ينضج ثم يرفع من المرق في صحن كل واحدة على حدة. 

يقطع الخبز إلى قطع صغيرة ثم يضاف إلى المرق على أن لا يزيد المرق عن ثلاث 
كؤرس . 

بعد أن يغلى الخبز مع المرق يقلّب ببطه ويُترك على نار هادثة لمدة خمس دقائق ثم 
يُسكب في إناء عميق ويوضع البيض على الوجه ويقدّم . 


الكمية تكفي من 4- 5 أشخاص 
م١‏ 


منطرة الثريد 


يقة عمل الفطيرة: 
5 كؤوس دقيق أبيض د 
؟ ملعقتا طبخ سمن أو زيت ذرة ماء للعجن 


له للخقال في صينية ع يضاف إليه اسمن 000 00 الماء تدريجيا ١‏ 


وتفطلى / بمنشفة نظيفة 5 بالماء وتيك 0 ساعة فرتع. 


حا 0 
النار . 


تتابع العملية حتى ينتهي مقدار العجين . 
تقطع الرقائق ئق إلى قطع صغيرة ثم تُسقى بالمرق ف (يمكن شراء هذه الفطيرة من 


المطبّقاني ) . 
مقادير السريد : 
١‏ حبات هيل 
؟ دجاجتان رشة ملح 
١‏ ملعقة شاي كمّون ؟ كأسان يراق حتصن ميلو 
ملعقة شاي فلفل أسود ( بليلة ) 


:8م 


الطريقة: 


يحمر البصل بعد تقطيعه ناعماً » في السمن 
حوالي نصف القدر . 
0 


حتى يصفرٌ ثم يضاف إليه الماء 


الدجاج جيدأ ويُقطع ثم يضاف إلى المرق . يُضاف إليه الفلفل والكمّون 
والملح والهيل ويُترك على النار حتى ينضّج الدجاج . 

تضاف البليلة المسلوقة إلى الدجاج وتترك لتغلي لمدة ٠١‏ دقائق مع المرق . 
يُرفع الدجاج من المرق حتى لا يهترئ . 

يقطع الفطير السابق إلى قطع صغيرة ثم يحمّص في الفرن قليل . 

يوضع في صينية ويصبٌ عليه المرق والبليلة . 


يرص عليه الدجاج وتوضع الصينية على نار هادئة حتى تتسبّك المفطرة ( تتشرّب 
ماءها ) قلياكٌ ثم تقدّم . 


منطرة اكلوخية 


اتستعمل ثه 
طريقة عمل الملوخية 
المقمادير: 
وجاحتان ١‏ ملعقة شاي فلفل أسود 
+ حرم ملونخية ١‏ ملعقة شاي كمون 
5 فصوص ثوم (حسب الرغبة ) ملح 
؟ ملعقتا طبخ سمن نباقي أو زيت ١ ١‏ ملعقة طعام كزبرة ناشفة ( بزر 
" حبتا طماطم كبيرتان كزيرة ) 
5 يصلتان “*"' أعواد قرفة 
الطريقة: 


يُقطع اللحم أو الدجاج إلى مكعبات متوسطة ثم يُسلق وتضاف إليه أثناء السّلق 
بصلة وحبة طراطم ( سليمة ) وثلاث فصوص ثوم وملح وأعواد القرفة ويُترك على 
نار هادئة حتى ينضج اللحم . 

ا تضل اللوخة عيدا وتقطفقب أوراقها ثم تفرش على ورق نشاف حتى تجف من 
لله اكمانا , 

تضاف الملوخية إلى المرق وتترك على الثار حتى تغلى لمدة خمس دقائق . 


كلما 


تعد التقلية (ا لكشنة ) للمفطرة كالاتي : 


يُقلى الثوم المهروس بالزيت حتى يصفرٌ ثم تضاف الكزبرة الناشفة والفلفل الأسود 


والكمُون والملح . 


تقطع المفطرة إلى قطع صغيرة وتوضع في صينية وتحمّص في الفرن قليلاً . 
تسقى المفطرة بالملوخية ويرشَ على الوجه تقلية الثوم وتوضع على النار قليلا ثم 


الكمية تكفي من 5- 8 أشخاص 
م١‏ 


أنواع الأسماك 


سمك الصيادين 
سمكة كزيرلة (]) 
سمكة كزبرية (ب) 
السمك المطفى 
سمك بالحمر 


فج عام 0 97 57 
5 عقن رجت مدو لل ل انه 3 


سمك بالفلفل والليمون 

السمك المقلي 

سمك بالطحينة واللوز 

كك بالط الاردة كفتة الجَمُبري بالخضار 
سمك بالطماطم حوت بالفرن 


سبك الصيادين 


مل لي من امك عل شاط احرف بن سان اشاطا» وم 
طريقة قديمة كان يقوم بها الصيادون ( لطبخ ) عشائهم بعد رحلة صيد طويلة . وني 
كالاتى : 

رحو في بط امال بحجم صفيحة اسمن وتع الصفيح شا 
بداخلها ويكون غطاؤها منفصللً عنها . 
تملأ الصفيحة بالجمر استعداداً لوضع السمك فيها . 


المقادير : ١‏ ملعقة طعام كزبرة ناشفة 
(بزر كزبرة ) 
١‏ سمكة وزنها " كيلو “ حبات طماطم حلقات 
ه حبات ثوم مهروس ١‏ ملعقة طعام ملح 
" ليمونتان مبشورتان بكاملهما لتنظيف داخل وخارج السمك : 
١‏ ملعقة طعام فلفل أسود مطحون > " ملعقتا طعام فلفل أسود 
خشن ملاعق طعام دقيق 
؟' بصلتان مفرومتان "١‏ ملعقتا طعام ملح 


الطريقة: 

ب تظلف السمكة سرا مع مراعاة فتح بطنها وفركها بالدقيق والفلفل والملح . 

تخرك هذه البهارات في داخل السمكة وخارجها لمدة ساعة ثم تغسل جيداً . 

يُعدَ الحشو بخلط البصل المفروم والثوم المهروس والطراطم المفرومة والليمون المبشور 
بكامله مع مراعاة استبعاد بذوره ثم الكزبرة . 


ل 


د يعاق اتشبيل السدكة من جديد بالفلفل الأسود والملح والكزبرة الناشفة . 

تحثى السمكة بالخلطة في داخلها وتتلف بورق القصدير (كان يتم ربطها بخيوط 
الصيد ) . 

تنزل السمكة بداخل الصفيحة وتوضع عمودياً . 

في الإمكان (إعداد) من سمكة إلى أربع سمكات في وقت واحد. 

تغطى وجه الصفيحة بغطائها وتوضع فوقها قطعة من ( الخيش ) ( قماش أكياس 
الأرز والسكر) . 

- تردم الخيشة برمال. الشاطيء وتثرك هكذا ما يقارب الساعة . 

يُزاح الرمل والخيش ويُرفع الغطاء عن وجه الصفيحة وتنشل السسّمكة . 

تْقدّم إلى المائدة ساخنة بعد رفع أوراق القصدير . 


اك مكإربربة(أ 


المقادير: 
١‏ سمكة كبيرة وزنها " كيلو 
( بياض ) أو (هامور) 
١‏ بصلة كبيرة 
١‏ حزمة كزبرة خضراء متوسطة 
الحجم 


١‏ حبة فلفل حار أخضر 
*" حبات طماطم متوسطة 


4 فصوص ثوم مهروس 


الطريقة : 


حبات ليمون كبيرة 

١‏ ملعقة شاي من كل من البهارات 
المطحونة التالية : 
فلفل أسود. كزبرة ناشفة . 
كو . 
ملح 


0 ملعقتا طبخ زيت ذرة 


تنظف السمكة من الداخل والخارج جيداً وتُفرك بالملم ثم تغسل جيداً بالماء . 
يُطحن الثوم ثم يُخلط مع البهارات وتتبل السمكة بنصف كمية البهارات . 

تحر الستمكة بالزيت تحميرأ خفيفاً وتوضع في صينية كبيرة . 

ت تقو الضلة والطماطم ثم تسر وتفرم فرما ناعماً . 

تنظف الكزبرة الخضراء من الأعواد وتفرم فرماً ناعماً بعد غسلها وتخلط مع 


الطماطم والبصل . 


يضاف إليها عصير الليمون وبقية البهارات والزبية . 
-: توضع نصف الخلطة داخل السيكة ويُدهن خارج البميكة ببقية الخلطة . 


6 تغطى الصينية وتوضع 5 فرن متوسط الحرارة 


أن يبقى فيها قليل من المرق . 


5 ترين بحلقات الليمون والبقدودنس وتقدّم . 


دحل 


وتترك حتى ترز تنضج المفكة عل 


الكمية تكفي من 4 5 أشخاص 


سملي جزربربة «ب» 


المقادير: 
١‏ سمكة هامور وزئها ؟ كيلو 7 ملعقة شاي من كل من البهارات 
؟" حزمتا كزبرة خضراء المطحونة التالية : 
١‏ 'ملعقة طعام ثوم مهروس ظ فلفل أسود. كمّونء٠‏ كزبرة 
“' ملاعق طبخ طحيئة ناشفة 
4 كأس خل أبيض ملح 
؛ قرون فلفل أخضر حار 4 كأس. زيت 


و١‏ ملاعق طعام مستردة 


الطريقة : 
تُنظّف السمكة جيداً من الداخل والخارج وتتبل بقليل من الملح والفلفل 
الأمبوة . 

توضع في صينية ويضاف إليها قليل من الماء وتزِجٌ في الفرن حتى تنضج . 
تفرم الكزبرة فرماً ناعماً وتغسل وتصفى من مائها ثم تتقلى في الزيت . 
مُبرس الثوم جيداً ويُقلى مع الكزبرة . 

تُحلّ الطحينة بالخلّ وتضاف إليها المستردة والهبارات والملح المذكورة وتخلط هذه 
المقادير ا 

توضع الختلطة فوق السمكة وتضاف الكزبرة الخضراء والثوم والفلفل الحار . 
ترج الصينية في الفرن حوالي ١/4‏ ساعة وتقدّم ساخنة . 


الكمية تكفي من 14 "5 أشخاص 
١9‏ 


السملك المطفى 


المقادير: البهارات : 
١‏ سمكة وزنها ” كيلو 1 ملعقة شاي من كل من البهارات 
و 2 
000 العالية > 
تت 
! | : 
5 فصوص ثُوم مهروس 0 ل ٠‏ كزبرة 
١‏ كاسن زيت ذرة ان 
ه حبات بطاطس 8 بديات طعاطم 
الطريقة: [' 
يقطع البصل إلى حلقات ويحمّر في الزيت ويضاف إليه الثوم ثم يُنشل ويصفى 
بمصفاة . 


يُخلط البصل والثوم والطماطم جيداً بعد. تقطيعها في الخلاط الكهربائي . 

5 توضع الخلطة 5 قدر وتضاف البارات والملح وترفع على النار حى تغلي . 

- يُقطع السّمك إلى أربع قطع ثم يضاف إلى الخلطة ويضاف إليها أيضاً الزيت . 

تلقطع البطاطس إلى حلقات متوسطة السمك وتضاف أيضاً إلى الخلطة مع 
السمك وتتترك على النار حتى تنضّج جميعاً . 


شخاص 
ال مة تبن من 4- 5 أشخا 
45 


نلق بالكسنس 


الممادير: 
١‏ سمكة كبيرة وزنها " كيلو ١‏ ملعقة شاي من كل من 
وو #يلو حكر 7[اتمر يقتلاق) البهارات المطحونة التالية : 
؟" بصلتان فلفل أسود. كمون . 
+ ملاعق طبخ زيت ذرة كزبرة ناشفة ملح 
5 فصوص ثوم مهروس ١‏ ليمونة 
كؤوس ماء 


الطريقة : 
شف السمكة جيداً من الداخل والخارج ثم يُفتح بطن السمكة بالطول حتى 
الذيل ويلاحظ أن لا تنفصل السمكة عن بعضها. 
تتبل السمكة بالثوم ونصف الببارات والليمون ٠‏ 
تقطع البصلتان إلى قطع صغيرة وتتُفركان بالملح وبقية الفلفل والكنون . وتوضعان 
ف وسظ السدكة: 
يُنة ينقع الحيّر في كاسي ماء ثم يصفى ويرشن على السفكة . 
د الزيت وتوضع في الفرن حتى تنضج ثم تقذم . 
الكمية تكفي من 5- 8 أشخاص 


سملكت بالعفلمل والليمون 


الممادير: 
١‏ سمكة وزنها " كيلو 
ملح حسب الرغبة 
ملعقة شاي ثوم مهروس (أو 


ب 


حسب الرغبة ) 
١‏ ملعقة شاي فلفل أسود مطحون 
١‏ ملعقة شاي كمّون مطحون 
١‏ ملعقة شاي كزبرة ناشفة 
مطحونة 
١‏ يمونة (عصير) 
ف ملاعق طبخ زيت 


-. اتنظف السمكة جيداً من الداخل والخارج وتفتح بالطول حتى الذيل ويلاحظ أن 
لا تنفصل عن بعضها . 

توضع السمكة في صينية الفرن 

يُخلط الثوم والبمارات والملح والليمون جيداً وتخبل با السفكة ويرقث الويك عل 
الوجه ثم تخطى بورق القصدير . 

- توضع ف الفرن وتترك حتى ينضج السّمك ويقدم . 


الكمية تكفى من غ# ‏ 5 أشخاص 
5و١‏ 


الممادير: 

صغير أو حسب الرغبة 
زيت للقلي 

١‏ ملعقة شاي من كل من البهارات 
المطحونة التالية : 
فلفل موف + كمون . كزيرة 


٠ع‎ 


ناشمة 


ملح 


١‏ ملعقة طبخ زيت ذرة 
١‏ ملعقة شاي ثوم مهروس 


(أو حسب الرغبة ) 


الظريقة : 

يُنظّف السّمك من الداخل والخارج ثم يُغسل ويوضع في مصفاة . 

- تُمزج البهارات والملح وعصير الليمونة والثوم وملعقة الزيت مزجا جيداً ويُتبل بها 
الكيف وثترك لمية ساعتين أو أكشر: 

002 الزيت جيدا ويقل السّمك , يلاحظ أن يُغطى السمك بالزيت عند 


القلي . 


الكمية تكفي من  “‏ ه أشخاص 
١91‏ 


سملك بالطحيده واتلوز 


المقتادير ؛ 5 ملعقة طعام فلفل أسود مطحون 
ملح 


1 سمكة وزنها " كيلو‎ ١ 
كأس لوز بلدي مسلوق ومقشر‎ ١ 9 ' 
فقصوص نوم مهروس مقلى‎ 65 
2 ؟ ليمونتان‎ 
كأس زبيب‎ ١ 
. بصلتان‎ " 
ملاعق طعام طحينة‎ 


١‏ حزمة صغيرة كزبرة خضراء 
فسولة ومفروفة قرم ناغيها 
* حبات طماطم حلقات 


١‏ كأس ماء لحل الطحينة 


الطريقة : 
تُغسل السمكة بدعكها جيداً بالدقيق والملح والفلفل الأسود وتترك- فيه لمدة ؟/١‏ 
ساعة . 


يُفرم البصل ويُّبشر الليمون بأكمله ( مع نزع بذوره) . 
- تغسل السمكة وتجفف ويعاد تتبيلها بالملح والفلفل وتحشى السمكة بالليمون 
والبصل والثؤم والكزبرة وحلقات الطماطم . 
- تنلف السسمكة في ورق القصدير وتخبز في صينية الفرن مع قليل من الماء حولها 
لمدة ثلاثة أرباع الساعة . 
تتحلّ الطحينة في الماء وعصير الليمون وتُتبّل بالملح . 
ع يقل. اللوز.والزبيت 
وعند التقديم توضع السمكة في طبق التقديم وترشّ فوقها الطحينة لتغطيتها كلها 
ويرش عليها اللوز والزبيب وتقدّم ساخنة 
الكمية تكفي من 5 8 أشخاص 
لحل 


سملت بالطحينه الباردة 


الممادير: 
؟ كيلو سمك ١‏ ملعقة شاي من كل من البهارات 
كأس طححيئة المطحونة التالية : 
1 كا خضير يموق فلفل أسود. كمون . 
" ليمونتان لدهن السمك كزبرة ناشفة 
١‏ ملعقة شاي ثوم مهروسر (حسب الرغبة) ‏ ملح 
زيت للقلي 


الطريقة: 

- يُنطّف السّمك جيداً ثم يُغسل ويوضع في مصفاة حتى يتخلص من الاء . 
يُدهن السّمك بالليمون ونصف كمية الببارات والملح ثم مُحمّر في الزيت . 
تحلٌ الطحينة باللّيمون وقليل من الماء وتضاف إليها بقية الببارات والملح . 
ترص قطع السّمك في طبق ويصبٌ عليها خليط الطحينة بالليمون وتقدم . 


2 


ا 3 
يو مب ز1وكعرج 15 برووكي ع بوب جريد ب فودبب: 00-0 


7 


الكمية تكفي من 4 5 أشخاص 


الممادير : 


؟ كيلو سمك قطع “"' بصلات 

ه حبات طماطم ١‏ ملعقة شاي فلفل أسود مطحون 
7 كأس عصير ليون ١‏ ملعقة شاي كزبرة ناشفة 

7 ملعقة طعام ملح مطحونة 

١؟‏ ملعقتا طعام صلصة طماطم ١‏ عود صغير قرفة 

١‏ حزمة صغيرة كزبرة خضراء كأسا يت ذرة 


فصوص ثوم (حسب الرغبة ) 


الطريقة: 
يُنظّف السّمك بفركه بخليط الدقيق ولملح والفلفل ويُترك بهذه الخلطة لمدة ١/١‏ 
ساعة . 
يُغسل السمك ويُصفى ويُتبّل بالملح والبهارات » يُحمى الزيت وتقلى قطع 
السمك ثم تنشل من الزيت وتوضع جانباً . 
يُفرم البصل والطماطم ويُقَلّب هذا الخليط على النار في زيت آخر ثم تضاف الكزبرة 
الخضراء بعد فرمها وغسلها وتقلّب معه. 
تتُرصّ قطع السّمك في صينية ويوضع فوقها وحولها قسم من الخليط . 
تحلّ الصلصة في الماء . يضاف لا عصين الليمون والملح وترش فوق السك . 
تتغطى الصينية وترجٌ في الفرن لمدة ١/١‏ ساعة مع ملاحظتها من آن لآخر . 
يُرفع الغطاء عن السمكة وتترك حتى يحمرٌ وجهها ثم تقدّم . 
الكمية تكفي من 4 5 أشخاص 
6 


حكوزي السملكث 


الممادير: 
6 بصلات كبيرة 5 ملعقة شاي من كل من البهارات 
ملعقة شاي ثوم مهروس التالية وكلها مطحونة : 
قطعة ملح الليمون بحجم قرنفل» هيل (حب الهال), 
الحمّصة قرفة » فلفل أسود . ملح 
١‏ كأس لوز بجلي (حجازي) كمّون » خولنجان » زعفران 
1/١‏ كأس زبيب حمر اس ونصف زيت ذرة 
١7‏ كيلو ونصف لبن زبادي ه حبات طاطم 
الطريقة: 


ل ل ل ل ل ل 


دهن السمكة بخليط من ملح الليمون المطحون و فصوص من الثوم اجيس 
وقليل من البهارات المطحونة وتدعك بها من الداخل ا 

يُقطع البصل إلى حلقات رفيعة ويحمّر في الزيت حتى يصبح لونه بنياً فاتحاً ثم 
يُنشل ويوضع في مصفاة . 


ل نصف كمية البصل وتوضع في الخلاط الكهربائي وتضاف إليها الطماطم 


يُضاف اللبن والزعفران والثوم والببارات الأخرى والملح . 


يُوْخل النصف الآخر من البصل المحمرٌ ويُخلط باللوز والزيت وتسحثى به بطن 
السمكة . 


حلا 


ثم توضع في نهاية بطن السمكة بيضة مسلوقة كما توضع في فم السمكة البيضة 

الأخرى . 

يُربط فم السمكة بالخيط ( الخاص ) . 

توضع الخلطة في قدر وترفع على النار حتى تغلي لمدة دقيقتين . 

تدهن صينية بقليل من الزيت وتُصبٌ كمية قليلة من الخلطة في الصينية . 

تلوضع السمكة فوق الخلطة وتصبٌ باقي الخلطة على السمكة وتوضع ف فرن 
حار , 


يُراعى أخذ كمية من الخلطة ورشّ السمكة بها كل ربع ساعة حتى لاا يجف 
وجه السمكة . 
ترك حتى تتنضج على أن يُبقى فيها شيءٌ من الخلطة ثم تنُنقل من الصينية إلى 
طبق التقديم . 


| ك5 مشرمل١<)‏ 


المقادير ٠:‏ 
؟ كيلو سمك ١‏ ملعقة شاي ثوم مهروس 
5 كأس طحيئة ( أو حسب الرغبة) 
١‏ كأس عصير حُمّر مصفى زيت للقلي 
(تمر هندي ) “' بصلات 
١‏ ملعقة طعام مخلوطة من البهارات 5 ليمونتان لدهن السمك 
المطحونة التالية : 
كزبرة ناشفة ( بزر كزبرة ) . 
فلفل أسود .كمون . 
ملح 


الطريقة: 

د ينظلقف السملفه جيدا وتقسل ويضفى . 

يُخلط اللّيمون والبهارات المذكورة والملح والثوم ويدهن به السمك . 

دف تحمى ‏ الريت ويقل السمك افيه . 

يُقطم البصل ويحمّر في زيت آخر ثم يصفى . 

يُطحن البصل جيداً ثم تتحلٌ الطحينة بالححّمّر والملح وتضاف إلى البصل . 
يُرصَ السّمك في طبق وتنُصبٌ عليه خلطة الحُمّر بالطحينة ويقدم . 


الكمية تكفي من 4 "”" أشخاص 


2 مشرمل <ب> 


المقادير ٠‏ ؟ كأس طحيئنة 
١‏ سمكة كبيرة وزئها كيلو ونصف ؟ كاسان عصير طماطم 
4 قفصوص ثوم 5 بصلات كبيرة 
؟/ ملعقة طعام كمّون مطحون ١‏ ملعقة طعام خل أسود 
؟/ ملعقة طعام كزبرة ناشفة ملح 
مطحونة (بزر كزبرة) زيت للقلي 
الطريقة: 


تنطّف السمكة جيداً من الداخل والخارج ثم تتُغسل بالماء لعدة مرات . 
تتبل بالثوم المخلوط بالبهارات المذكورة والملح من الداخل والخارج ٠‏ 
وت السمكة حسب الرغبة إلى ثلاثة أو أربعة أجزاء . 
ُحمّى الزيت وتتُقلى قطع السّمك حتى تحمرٌ من الجهتين وتنشل من الزيت 
وتوضع جانباً . 
- يُقشر البصل ويقطع إلى حلقات ويقلى في زيت آخر حتى يحمّر ثم يُنشل ويوضع 
على ورق نشاف لهتصّ الزيت منه . 
د ندق العل جيذا : 
تضاف الطلحيئنة وعصير الطماطم والملح وملعقة الخلّ وثلاث ملاعق طعام زيت 
وتخفق الخلطة حيدا . 
- ترضع عل انار ورك حتى تغلي شم تحتفف الثار لحت الخلطة وتترك حتى 
تسبّك أي تبقي على الزيت تماماً . 
- ترص قطع السمك في طبق وترشس الخلطة على الوجه وتقدّم . 
الكمية تكفي من 31 4 أشخاص 
يلا 


| 5 باكتط هن 1 +١‏ :نت 


المقادير: 
١‏ سمكة وزنها " كيلو ١‏ ملعقة شاي من كل من البهارات 
؟ ملعقتا شاي ثوم مهروس المطحونة التالية : 
١‏ كأس عصير ليمون كزبرة ناشفة (بزر كزبرة) 
" ليمونتان لفرك السمكة مقسمة فلفل أسود . كمّون . 
أنصاف ملح 
7 كأس طحينة ؛ ملاعق طبخ زيت ذرة 


الطريفقة : 

تنطّف السمكة جيداً من الداخل والخارج وتُفرك بالليمونتين 

تبتل بنصف كمية البهارات من الداخل والخارج أشا , 

يوضع قليل من الزيت في صينية وتوضع السمكة وتزج في الفرن حوالي ١/١‏ 
ساعة.. 

تحلّ الطحينة بعصير اللّيمون وقليل من الماء و 1١/1‏ كمية لننع وبقية- الميارات 
والملم ونتصبٌ فوق السمكة وتعاد إلى الفرن مرة أخرى حتى تنضج ويُصبح المرق 
لخيئا . 

يؤخذ باقي الثوم المهروس ويوضع في مقلاة ويضاف إليه قليل من الزيت ويرفع على 
النار حم يصفة ثم بصت على وجه السمك عند التقديم . 


طتعةة ات يلك ره 


المقمادير: 
١‏ كيلو سمك بدون عظام 4 حزمة صغيرة شبت 
(أي منظف ومسلوق ومنزوع زيت للقلي 
منه العظام ) 1 الدرة 
* بصلات ؟ بيضتان 
1/١‏ كاس بقسماط ملح 
"١‏ حبتا بطاطس مسلوقتان ملعقة شاي فلفل أسود 
ه فصوص ثوم (أو حسب الرغبة ) ملعقة شاي كمّون 
الطريقة: 


؟آ تسلق السحك في ماء مضاف إليه بصلة مقسومة إلى تضفين". 

تتعصر الليمونة وتضاف إلى ماء السلق ويضاف املح إلى أن ينضج السّمك 
ويُرفع عن النار . '! 

يُفرم السمك في ماكينة الفرم مع البصل والثوم والشبت والبطاطس . 

تتّضاف إليه البهارات والملح والبقساط والبيض ويعجن جيداً . 

تنهيا الكلفتة على شكل أقراص طويلة أو مستديرة وتتحمّر في الزيت بعد أن 


الكمية تكفي من 4- ”5 أشخاص 


حكحكنبدة اليتبي اق دب» 


٠ المقادير‎ 


(أو أي سمك كبير) ١‏ فص ثوم 
ه حبات بطاطس 3 أعواد نعناع 
١‏ بصلة مقطعة ١‏ كس بقسماط 
4 حزمة بقدونس مفرومة فرماً ناعماً  ١‏ ليمونة لدعك السمك 
١‏ ملعقة طعام بهارات مخلوطة زيت للقلي 
ملح “" بيضات محفوقة لل للتحم, 


الطريقة: 

- تتغسل البطاطس جيداً ثم تُسلق نصف سلق . 

يُنظّف السمك جيداً بالملح والليمون ويقطع إلى قطع متوسطة الحجم . 
يوضع السّمك في قدر فيه ماء مغلي لمدة دقيقتين ثم يُرفع من الماء ويوضع على 
وَوق التشاك وتنزع منه العظام . ش 

تنزع القشرة من البطاطس وتتفرم في مفرمة اللحم مع السمك والبصل والثوم 
والبقدونس والنعناع . ٍ 

تعب د الخلياة . ات وا جيدا . 

كم ا 39 عر البيض أولا وتتمرَعْ في البقسماط . 
- تهيأ الكفتة على شكل أصابع ثم د 

- يُحمى الزيت في مقلاة وتقلى أصابع الكفتة وتقدّم ساخنة . 


الكمية تكفي من 3 أشخاص 
0" 


الممادير: 


“' كؤوس ربيان ناشف 
8#" يميلات 
؛ ملاعق طبخ سمن أو زيت 
4 حبات طماطم كبيرة 
1/5 55 ماء 
5 ملعقة شاي منكل من البهارات التالية: 
قرفة. هيل (حب الهال). 
فلفل أسود . 
كمون . كزبرة ناشفة . 
خولنجان . جوزة الطيب 
' حبتا قرنفل 
"١‏ حبتا فلفل حار 
الطريقة: 
يُنقع الربيان قبل الطبخ بساعة وينظف جيداً من القشرة وينظف من الخيط الأسود 
الموجود في الظهرء ثم يصفى في مصفاة. ويدقٌ بواسطة ( الهاون) . 
يُقشر البصل ويُقطع إلى حلقات رفيعة ويحمر في الزيت حتى يصفرٌ لونه . 
- يُضاف إليه الربيان المدقوق ويقلب جيداً لمدة © دقائق . 
تضاف الطماطم بعد أن تقطع إلى قطع صغيرة » والبهارات والفلفل الحار . 
تضاف إليه ١/4‏ كأس ماء ويُترك على النار حتى ينضح ويتسبّك ( أي يبقي على 


الزيت ) ويقدّم : 


الكمية تكفي من 4 5 أشخاص 
5" 


المقادير: 
١‏ كيلو جمُبري 4 حبات هيل (حب الهال) 
و بصلات مطحونة 
8 حبات طماطم معصورة ١‏ ملعقة شاي فلفل أسود مطحون 
8 كاس لين زبادي ملح 
ملاعق طبخ زيت ذرة 4 كأس ماء 


أعواد قرفة مطحونة 


الطريقة : 

يقثّر الجَمُبري ويُزال الخيط الأسود من الظهر ثم يُغسل جيداً . 

يُفرم البصل ويوضع في قدر ويضاف إليه الزيت ويُقلى حتى يصفر . 

يُضاف إليه الجمُبري ويُتبل بالبهارات المذكورة ثم يضاف إليه عصير الطماطم 
ويقلب عد مع إضافة مقدار ١/4‏ كأس ماء فقط ويترك حتى ينضج . 

يخلط اللّبن الزبادي بقليل من الماء ثم يوضع في قدر صغير ويُرفع على نار هادئة 

ويُحرّك باستمرار حتى يغلي الأبن . 

يضاف اللّبن إلى خليط الجمُبري والطماطم ويقلّب معاً ويُترك ليتشرب ماؤه 

ويتسبّك (أي يبقي على الزيت) ويقدّم ساخناً إلى المائدة . 


الكمية يكم من لأى 5 أشخاص 
"51١‏ 


المقادير ٠:‏ 
١‏ كيلو جمُبري ش 3 
1/7 كاسن بطاطس مسلوقة ومهروسة ١‏ ملعقة شاي فلفل سية ملس ن 

؟ كأسا زيت للقلي 
" كأسان من البقسماط 


ملح 


؟/ كأس بقدونس مفروم للتزين 


1 بيضات مخفوقة 


؟ ملعقتا شاي زعفران 


الطريقة: 

يُقشّر الجمُبري مع الاحتفاظ بالذيل . | | 

يوضع في مصفاة ويّصبَ عليه ماء ساخن ويُنشل في الحال . 

يُنقم الزعفران في عصير الليمون ويُترك على حدة . 

تخلط البطاطس بلملح ويضاف إليها الزعفران الخلوط في عصير الليمون وتعجن 
فتوالخلطة عيدا وتترك جانبا , 

تؤخذ قطعة من عجينة البطاطس ترق قليلاً مع غمس الأصابع بالماء وتغلف بها 

حبة الجمبري ما عدا الذيل . 

تتغمس في البيض المخفوق ثم تنُغلّف بالبقسماط بتمريغها جيداً فيه وتتُرصّ على 
صينية وهكذا حتى تنتهي الكمية كلها . 

يُحمى الزيت وتقلى فيه حبات الجمُبري بدون أن تقلّب مع ملاحظة أن يكون 
الزيت مغطي حبات الجمّبري . 

- بعد قليها تتُرصَ ويُرشَ عليها البقدونس وتقدّم للمائدة . 


الكمية تكفي من "3 4 أشخاص 
دلق 


04 
6 لسر 


حكنت الجمبرى بالخصار 


الممادير : 


كيلو جتقترق. مكبر «ومنظف 4 حزمة صغيرة كزبرة خضراء 
؟" كأسان من الخضار المشكلة مفرومة 

المجمدة 4 حزمة صغيرة بقدونس مفروم 
" بيضتان ؟١/‏ ملعقة طعام كمون 
؛ ملاعق طعام دقيق ملح 
٠‏ أعواد بصل أخضر مفروم زيت للقلي 


١‏ ملعقة شاي فلفل أسود 


الطريقة : 

حت تتشلق التفضار نض شلق :وتصفى . 

يوضع الجمُبري في وعاء عميق (زبدية ) وتضاف إليه جميع المقادير التي ذكرت 
أعلاه ما عدا البيض والدقيق . . 

يُخلط الدقيق مع البيض ويُحلٌ بالماء حتى يُصبح سائلا . 

تضاف خلطة الجمُبري والمقادير الأخرى إلى هذا السائل . 

يضاف الملح والفلفل الأسود والكمّون . 

- تُقلب الخلطة جيداً حتى تتجانس ثم تقلى كالآتي : 

يُحمى الزيت وتوضع فيه بواسطة ملعقة طعام كمية من الخليط وتترك حتى 
تحمرٌ الكفتة ثم تقدّم . 


الكمية تكفى من 4 "5 أشخاص 
15" 


١‏ كيلو حوت ناشفة 

١‏ كأس عصير حمر ( تمر هندي) 

؟" حبتا طماطم كبيرتان 

1 تصبلات: كبيرة 

١‏ ملعقة طعام كزبرة ناشفة مطحونة 
(بزر كزبرة ) 

١‏ ملعقة شاي فلفل. أسود مطحون 


١‏ ملعقة شاي كمون مطحون 

٠‏ فصوص ثوم مهروس 

1١‏ حزمة صغيرة كزبرة خضراء 
مفرومة فرماً ناعماً 

1١‏ كاسن زيتك ذرة 


ملح حسب الرغبة 


الطريقة: 

ينقع الحوت في ماء داف لمدة ساعة على الأقل ثم يُنظّف جيداً وتنزال قشرته 
ويفتح . 

يوضع الزيت في القدر ثم يُقشّر البصل ويُّقطع إلى حلقات ويضاف إلى الزيت 
ويُرفع على النار ويقلّب باستمرار حتى يصفرٌ . 

يضاف الثوم ويقلّب ثم تقطع الطماطم إلى قطع صغيرة تضاف أيضاً وتقلب لمدة 
دقيقة ثم تضاف البهارات المذكورة والملح . 

يوضع الحوت في ع الفرن ويُصبٌ عليه الخليط. 

كرف الكريرة الخضراء عل 'الحوث , 

- توضع الصينية في الفرن وتترك حتى ينضنّج الحوت ثم تقدّم . 


الكمية تكفي من  "‏ 4 أشخاص 


نلا 


35 00 
0/1 
ناا 


890 
5 ١ 
«7 


23 
0 د 3 
+ 0 

9 : 043 تر 

1 , 1 


ة دجاج باللبن الزبادي 
سل بالطماظم 
ديك روميى محشو 
حمام بالجريش 


53 100 ا 
مختوم الد- اج 


المقادير: 
؟" وجاجتان ؟ حبتا مستكه 
* حبات بطاطس مسلوقة 4 حبات هيل (حب الهال) دون 
١"‏ حزمة كزبرة خضراء مفرومة طحن 
5 فصوص ثوم مهروس ملح 
نشتان زيت للقلي 
”/ ملعقة شاي فلفل أسود مطحون 
الطريقة : 


يُنظف الدجاج جيداً ثم يُسلق على نار قوية وتقشط الزفرة ( الريم ) كلما ظهرت 
ويضاف اليل والملح والمستكه للمرق . 

تنزع العظام ويضاف إلى لحم الدجاج الكزبرة الخضراء والثوم والبطاطس 
المسلوقة . 

يفرم الجميع في مفرمة اللحم . يضاف البيض والفلفل الأسود ع الخلطة 
جيدأ وتهيأ على شكل أصابع وتقلى في الزيت حتى تحمرٌ . 

تراعى أن اتتعمر الكافتة بالزيت: أثنء القلى .. 

ييل الكفتة بحلقات الليمون وتقدّم . 


5 الكمية تكفي من 5 8 أشخاص 
/ 


المقادير: ١‏ كأس أرز أمريكي 

١‏ دجاجة وزنها ١‏ كيلو عصير ١/١‏ كير طباط 

4 كيلو لحم مفروم ١‏ ملعقة شاي من كل من البهارات 
١‏ بصلة مبشورة المطلحولة العالية : 

» ملعقة شاي فلفل أسود مطحون قرفة » قرنفل » كمّون‎ ١ 

4 كأس لوز مسلوق ومحمّر خولنجان » هيل » زعفران 

4 كاس زنيب ؛ ملاعق طبخ زيت 

الطريقة : 0 


تنظف الدجاجة بفركها جيداً من الخارج والداخل بالدقيق والملح ثم تُغسل 
وتوضع في مصفاة لتتخلص من مائها . 
د يقل اللحم المفروم مع البصلة المبشورة والفلفل الأسود ويضاف إلى الأرز بعد سلقه. 
يضاف اللوز المحمّر والزبيب والبهارات وتخلط هذه المقادير جميعها . 
تحثى الدجاجة بهذه الخلطة ثم تخاط. 
يُوضع الزيت في قدر وتضاف 
إليه الدجاجة ثم تتقلى بتقليبها 
على الجهتين ويُصب فوقها 
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حورزى الدجاج 


١‏ لمقادير: 
“ دجاجات كبيرة * بيضات مسلوقة 
7 كيلو يحم متروم علخ 
؟ يطلماة لفل اسرد مطحون 
" كأسا أرز ١‏ فص ثوم مهروس 
١‏ كأس لوز بجلي 5 كأس عصير طماطم مخلوطة ب ١/١ملعقة‏ 
" علبتا مكرونة قطع صغيرة أكل صلصة لعمل الأرز 
الطريقة: 


يُغسل الدجاج غسل جيداً بعد فركه بالدقيق والملح . 

ت يسلق الآرة في ماء كاف يديت يتضحج ويضقى . 

يُحمّر اللّوز بقليل من السمن ويصفى منه . 

يوضع اللحم المفروم في مقلاة ويضاف إليه البصل ويُرفع على النار ويُقَلَبٍ . 
يُخلط الأرز وجزء من اللوز وجزء من اللحم المفروم والملح وتحشى كل دجاجة 
بالخليط مضافاً إليه قطع صغيرة من البيض المسلوق . 

يوضع الدجاج بعد حشيه في صينية ويُّزِجّ في الفرن . 

تعد المكرونة بسلقها ثم يضاف إليها قلي من عصير الطماطم ( الصلصة ) لكي 
يحمرٌ لونها . 

تترك على النار لمدة عشر دقائق وتوضع في طبق كبير وتجمّل بالكمية الباقية من 
اللوز واللحم المفروم وشرائح البيض المسلوق . 

يُنقل الدجاج بعد نضجه إلى الطبق ويقدّم . 


الكمية تكفي من 4 ٠١‏ أشخاص 


"7٠ 


١ 
. 
0 
0 
31 


5١ 


ندى الدجاج 


المقادير: ٠‏ حبات فلفل أسود 
١‏ دجاجتان م حبات هيل (حبّ الهال) 
4 ملاعق طبخ زيت ذرة * أعواد قرفة 


الطريقة: 
يُنظّف الدجاج جيداً بفركه بالدقيق والملح ثم تقطع الواحدة إلى أربع قطع . 
يُوضع الزيت في قدر ويُرفع على النار ويُترك حتى يحمى ثم ترمى البهارات في 


تضاف قطع الدجاج وتنُقلب جيداً حتى تحمرٌ قليلاً 
يُصب فوقها عصير الطماطم ولملح وتئترك على النار حتى ينضج الدجاج . 
يُقدَّم معه الأرز الأبيض . 


دجاج بالشوم والخل 


المقادير: 
؟ دجاجتان 8 كؤيس افاء 
7 كأس خل أبييض ورف قصدير 
* قفصوص ثوم مهروس ملح 


١‏ ملعقة طعام كزبرة ناشفة مطحونة 
( بزر كزبرة ) 


الطريقة: 

يُقطع الدجاج إلى أربع قطع بعد تنظيفه جيداً ( بفركه بالدقيق والملح) . 

يُهرس الثوم ويُمزج مع الخل . 

يبر الدجاج بالبهار والملح ثم يُتبل بمزيج الثوم والخلّ . 

توضع قطع الدجاج في الصينية ويُصبٌ عليها الماء ثم تغطى الصينية بورق 
القصدير . 

ترج في فرن حار لمدة ساعة . 

يُقدّم الدجاج ساخناً إلى المائدة مع الأرزء 


الكمية تكفي من 5ك م أشخاص 
بو 


دجاجح متلخك 


ْ حبات قرنفل رفيعة جداً‎ ٠ 
م ملاعق طبخ. زيت درة‎ 0 

“ أعواد قرفة 

٠‏ حبات هيل (حب الهال) ملح 

١‏ حبة فلفل أسود ( تترك البهارات 
دون طحن ) 

؟/ ملعقة شاي ملح ليمون مطحون 

١‏ كأس ماء 

© ملاعق طعام صلصة 


الطريقة: ظ 

يُقطع الدجاج إلى قطع صغيرة بعد تنظيفه بفركه بالدقيق والملح ثم يوضع ني القدر 

يُوضع على نار متوسطة الحرارة لمدة ٠١‏ دقائق . يضاف قليل من الماء ويبقى 
الدجاج على نار هادئة حنى ينضج . 


الكمية تكفى من 17 " أشخاص 


٠4 


المقادير ٠‏ 
؟ وجاجتان 5 معلقة طعام بهار مشكل مطحون 


ملعقة طعام ملح 4 كأس خل 
؟/ ملعمّة طعام فلفل أسود مطحون ١‏ بصلة مبشورة 


هه مه 


الطريقة: 

تنقطع كل دجاجة ( بعد تنظيفها وذلك بفركها بالدقيق والملح ) إلى أربع قطع دون 
أن يُنزع جلدها. 

تزع العظام من قطع الدجاج من ناحية المفاصل . 

يُتَبّل الدجاج في وعاء عميق ( زبدية ) مع البهار والملح والبصل والخل ويُترك لمدة 
ساعة على الأقل قبل أن يُشوى . 

- تتوضع قطع الدجاج على حديدة خاصة للشي ويشوى إما على الجمر أو على 
شواية كهربائية . 


لاك 
ا 


دجاج باللبن 


المقادير: | فصان مع المسيتكه 
١‏ كأس لبن زبادي 


الوجة عا ما 
*أش م كن 5 ١‏ 2 
ملعقة طعام كزبرة ناشفة مطحونه 4 كاس ا 0 ٍ 


(بزر كزبرة ) 59 
ملعقة طعام فلفل أسود مطحون ؟"' حبتا فلفل حار 
قر ماعقة لياه :علدت ملاعق طبخ زيت ذرة 


الطريقة: 

ُقلى البصل بالزيت ثم تضاف إليه قطع الدجاج بعد تنظيفها بفركها بالدقيق والملح 

وتقلب معا. 

يُضاف البهار والملح والمستكه ويقطع الفلفل ويضاف إليه ٠‏ 

يرك على نار هادئة ويُقلّب من حين إلى آخر مع مراعاة زيادة قليل من الماء كلما 

احتاج ومراعاة تغطيته . 

يُخفق اللبن في قدر صغير مع زيادة قليل من الماء ويحرّك على النار باستمرار إلى 
أن يغلي . 

يُرفع اللبن عن النار ويُترك جانباً . 

عندما ينضج الدجاج يُصبٌ اللبن عليه ويُترك على النار لكي ( يتشربه) يراعى 
تقليبه من آن لآخر . 

يُقدّم الدجاج باللبن في طبق عميق مع الأرز الأبيض . 


١‏ لكمية تكفى من 4 "5 أشخاص 


دجاج بالغخنرن 


المقادير: 
؟" دجاجتان ١‏ ملعقة شاي مسترده 
١‏ ملعقة شاي زعفران 4 حبات طماطم 
7 كأس ماء ساخن ؛ بصلات 
١‏ ملعقة طعام بهار مشكل ؛ جزرات 
5 ملعقة طعام فلفل أسود مطحون ملح 
عصير ليمونة 
الشريقهة: 


يُنقع الزعفران في الماء الساخن والليمون قبل تحضير الدجاج بساعة . 

يوضع الدجاج بعد تنظيفه جيداً ( وذلك بفركه بالدقيق والملح ) في صينية ويُبهر 
بالبهار والملح والفلفل . 

تتُقطع الطماطم والبصل والجزر إلى حلقات ويُوضع في داخل الدجاج وحوله . 

تتخلط المسترده مع الماء ويُّدهن بها الدجاج بواسطة الفرشاة . 

يُصبٌ الزعفران على خارج الدجاج » وف داخله . 

- 34 يُغطى بورق قصدير ويزج 5 الفرن لمدة ساعة . 

عندما ينضح يوضع في طبق عميق مع مرقه ويقدّم . 


الكمية تكفي من 4- 5 أشخاص 
/1” 


اجاج باللبن الزبادي 


المقادير ٠‏ ع مستة قاض قلفل أسود مطمرن 
؟ دجاجتان يدحت الرغبة 
٠‏ زبادى 
اللا 0 4 كأس زيت ذرة 


١‏ حجيدا ؟ فصا ملح ليمون 
ملعقة هرد (كركم) 


ملعقة شاي زعفران 


الطريقة : 000 
يُخسل الدجاج جيداً وتقطع الواحدة إلى أربع قطع وترصض في صينية . 
اللبن في إناء وتنُضاف إليه البهارات والزيت ولملح . 


5 0 إلى حلقات رفيعة ويضاف إلى اللبن . تتُخلط الخلطة جيداً وتتصب 
فوق الدجاج . 

توضع الصينية في الفرن بعد أن تغطى بورق القصدير وتترك حتى ينضج 
الدجاج . 


- قبل التقديم يرفع ورق القصدير ورك حتى يحمر الوجه ويقدّم . 


الكمية يكهة من تت 5 أشخاص 
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صينية دجاج بالطماظم 


المقادير: 
4 اباساة ٠"‏ ملعقة شاي فلفل أسود مطحون 
5 حبات طماطم ١"‏ ملعقة شاي ملح 
١‏ ملعقة شاي ثوم مهروس أو حسب عصير " ليمونات 

الرقة 4/ كأس زيت: ذرة 

الطريقة: 

- ينف الدجاج جيدأ بفركه بالدقيق والملح وتُقطع الواحدة إلى أربع قطع وترصّ في 
الضينية . 

تعصر الطماطم ويضاف إلى العصير الثوم المهروس وعصير الليمون والزيت 
والبهارات والملح . 


تُصبٌ الخلطة على الدجاج وتُغطى الصينية بورق القصدير وتزجٌ في الفرن . 
قبل التقديم بربع ساعة يُرفع الورق حتى يحمرٌ الوجه وتقدّم ومعها الأرز الأبيض . 


درق روعي معحتيسدر 


١٠ .‏ أعواد قرفة 
المقادير ١٠ ٠‏ حات هي 
١‏ ديك رومي بز كات كك 3 د 
١‏ كيلو نصف أرز سعودي حي 0 . 3 
7 0 كأس لوز بلدي محمص 
؟ كأس زبيب 
+ كيلو لحم مفروم ا 
ملعقة طعام من البهارات : قرفة ن عى ريت دره 
١‏ : ؟" بصلتان مفرومتان 
مطحونة 
فلفل أموة مطحون 5 ملح و ملاعق طعام مسنرده 


الطريقة: 
يُفسل الديك الرومي ويفرك بنصف كمية البهارات المطحونة من الداخل والخااج 


وعينل الرقبة سيدا : 


نكل البصل نم يضاف إليه اللحم المفروم . يُتبل بالملح والبهارات ثم يضاف إليه 

الأرز والماء لينضج قليلاً . 

رفع الأرز عن النار ويضاف إليه اللوز والزبيب وحبات الهيل وأعواد القرفة . 

تتُحثى رقبة الديك بالخليط مع ترك فراغ بسيط ثم تخاط بالإبرة والخيط. 

يُحثى بطن الديك الرومي ببقية الحشو مع وضع 58 البيض بين الخلطة ويترك 

فراع بسيط بدون حشو داخل الديك الرومي لكي يتحدد الحشو. 

يُخاط بطن الديك من الخارج ويوضع الديك في قدر كبير . 

يُصب عليه الماء الساخن إلى أن يغمر ويرفع على النار ويسلق نصف سلق . 

يُرفع الديك الرومي من القدر ويوضع في صينية عميقة مع ” كؤوس من المرق . 

يدهن الديك بالمسترده بعد أن تحلٌ بالماء . 

يغطى الديك الرومي بورق القصدير ويُّزِج في الفرن ليكتمل نضجه وتحميره ؛ 
ويغرز السكين من حين إلى آخر في لحم الديك لمعرفة مدى نضجه . 

- عنلما ينضج الديك الرومي يقدم فوق أي نوع من أنواع الأرز. 

الكمية تكفي من 5 7 أشخاص 


حا 


١ 


3 


المقادير: 
؟" ملعقتا طعام زيت ذرة 
. مات نيا ما 
١‏ 0 قرفة مطحونة "٠9‏ كؤوس جريشس 
١‏ : 5 
ونمقة ظلها فلفل أسوة مطحون 1/١‏ كس لوز 
١ ١ 595 |‏ حبة هيل مطحون 
ه6١‏ عود فرفه 
ملح 
كأس زبيب ! 1 
4 كيلو لحم مفروم 0 


يُنظفت الحمام بفركه بالدقيق والملح ويُتبل بنصف كمية البهار المطحون . 
تفرم بصلة ناعمة ويضاف إليها اللحم المفروم والزيت وترفع على النار وتقلب 


يُغسل كأس جريش واحد ويخلط مع المفروم مع إضافة ثلثي الهيل والقرفة 
والفلفل الأسود والملح . 


يُحشى الحمام بالجريش ويخاط ثم يُسلق نصف سلقة . 
يُنشل الحمام من المرق ويوضع في صينية مع قليل من ماء السلق . 
يُغطى الحمام بورق القصدير ويج في الفرن حتى ينضح ويحمرٌ . 
سل كأسا الجريش المتبقيان ويضافان إلى المرق مع إضافة بقية الملح والفلفل 
والهيل. .والقرفة . 
يُراعى زيادة الماء الساخحن حتى يتم نضج الجريش . 
سكب الجريش في طبق ويُرصَ فوقه الحمام ويُرش عليه اللّوز المحمّص 
والزبيب . 


الكمية تكن من 4ت 5 أشخاص 
غرف 


١ 


1 


ميطتو* الدجاح 
ويمكن إعداده باللحم الموزات 


المقادير ٠:‏ 4 ملاعق طبخ زيت ذرة 
؟ دجاجتان ( أو كيلو لحم موزات ) ملعقة شاي من كل من البهارات 
5 0 0 المطحونة الآتية : 
عات طماطم كبيرة فلفل أسود. كمون . كزبرة 
١‏ ملعقة طعام صلصة ناشفة ٠‏ هيل 
* قصوص ثوم (ويمكن الاستغناء عئه) * عودا قرفة 
١‏ كأس لبن زبادي مخفوق ملح 


الطريقة: 


تقطع الدجاجة الواحدة إلى ست قطع (فخذين» صدرين » الظهرء الرقبة) 
وتدعك بالدقيق والملح وتتُغسل جيداً وتوضع في المصفاة . 

يئر البصل وُقطع إلى شرائج خفيفة . 

يُحمّر البصل في الزيت حتى يصبح لونه بنياً فاتحاً ثم يُنشل من الزيت إلى المصفاة . 
يُوضع الدجاج في الزيت نفسه ويقلب لمدة ٠١‏ دقائق . 

يُدقّ البصل المحمر ناعماً أو يطحن في مطحنة الطماطم ويوضع في وعاء عميق 
(زبدية ) ويضاف إليه اللبن ويُقلب . 

تبشر الطماطم بعد أن يُنزع بذرها وتضاف إلى البصل وتضاف إليه جميع 
البهارات والصلصة والملح ونصف كأس ماء ساخن وتتُخلط جيداً . 

تصبٌ هذه الخلطة على الدجاج وبعد أن يغلي تُخفف النار ويُترك حوالي نصف 
ساعة لينضج . 

يُراعى أن يكون هنالك حوالي كأس من الصلصة تحت الدجاج بعد النضج . 


نقللم معه الأو الاىة المغلة ' 
ذه احيض انال الكمية تكفي من 5- 8 أشخاص 


قوق 


1 


خكرفا 


كيه الأرن املس 
قاضي قضا 


صحكوزي التكررنة 


الفقادير : ١‏ ملعقة شاي من كل من البهارات 
0 التالية : 
١‏ خروف وزنه من ٠١‏ إلى ١١‏ كيلو فلفل أسود. كزبرة ناشفة . 
4 علب مكرونه سبجتي (بزر كزبره ) . 
١‏ كيلو لحم مفروم هيل . (حب الهال) . قرفة . 
١‏ كاس لين زيادي عرلجان : 


١‏ كأس صلصة طاطم 
4 كؤوس أرز أمريكي 
١‏ حزمة صغيرة بقدونس مفروم فرما 


جوزة الطيب . زعفران 
ملعقة شاهي ملح يمون 


1 ملعقة شاهي قرنفل على أن تكون 
ناعماً 00 كل هذه الببارات مطحونة طحناً 
ا 0 اع] 
ف عندوية فريا فا 
السهة سيديه 5 كأس ونصف لوز بهلي ( حجازي ) 
كأس ونصف زيت ذرة أو سمن 0 / 
ومفسير وهر 
0 كأس ونصف ز محمر 
بيب 
١‏ ملعقتا طعام ملح ل 1 
5" بيضات مسلوقه ومقطعه حلقات 
الطريقة: 


يُغْسل الخروف جيداً ويضفى من الماء . 

توضع الصلصة في إناء عميق ويضاف إليها اللبن الزبادي وجميع البهارات 
المذكورة ونصف الملح وتخلط جيداً . 

ل الخروف بنصف هذه الخلطة من الداخل . 

حشو الخروف : 

تكسر علبة مكرونة واحدة إلى قطع صغيرة وتسلق نصف سلق وتصفى . 


كرف 


_ يقلى اللحم اللفروم مع بصلة مفرومة وبعد أن ينضج يضاف إليه الأرز المسلوق 
َيل والمكرونة المسلوقة ثم يضاف إليه البصل والنعناع وكاس لوز وكا 
وقليل من الفلفل الأسود وبقية الملح . 

_ خلط كل هذه المواد خلطأ جيداً ويُحثى بها بطن الخروف . 

تخاط فتحة البطن ويوضع الخروف لي قدر فيه الزيت أو السمن ويرفع على نار 
هادئة لمدة عشر دقائق ثم يضاف إليه الماء وبقية الخلطة (من البهبارات والصلصة 
واللبن) حتى ينضج الخروف تماماً ويراعى أن يغمر بلماء الكافي لنضجه . 

يُرفع الخروف من المرق ويوضع ف صينية ويوضع في الفرن مع قليل من المرق 
نهر ليك 

تكسر المكرونة الباقية إلى أنصاف وتضاف إلى قدر بقية مرق الخروف لتنضج فيه . 

طريقة سكب الخروف وتجميله : 

تسكب المكرونه في طبق ( صينية عميقة) ويوضع عليها الخروف . 

تخلط بقية اللوز بالزبيب ويزين الطبق بها ويحلقات البيض ويزين فم الخروف 
بأعواد البقدونس . 


س زبيب 


الياديية 


خروف البادية (باب اللحوم) المفطح باب اللحوم 
أرز البادية ( باب الأرز) 


جريش ( باب الأرز) 
قُرصان (باب المعجنات ب) 


المقادير : ؟ ملعقتا طبخ وبتك ذرة 
5 حبات طماطم جامدة 


الا بيضة 


5 وس سسسورورر 2 


يلي ( حجازي) 


الطرياتة : 

يُنقع الزبيب في ماء ساخن ويصفى ثم يحمّر بالزيت . 

يُسلق اللوز ويقشر ويحمر بالزيت . 

يُسلق البيض ويقشر . 

تتغسل حبات الفلفل دون تقطيع وتقطّع الطماطم بعد غسلها إلى حلقات دائرية 
رقيقة وكذلك الليمون . 


9 


لمجا - 


يسكب الجريش في طبق البادية ( صينية عميقة 
ويضاف إليه الأرز 


) أولا ثم يوضع فوقه القرصان 
ثم يوضع. ( اروف ) في الوسط يرش حول ا الوب 
واللوزء ويرص البيض والطماطم والليمون والشلقل عد 


ممح 


(أوالخروف) 
بمقاديم ! للتجميل : 
١‏ مادير ٠.‏ 
١‏ ضوف وزئه ١1! 1١‏ كيلو ع حبات طماطم مقطعة إلى حلقات 
ف - ' 
0 0 حبات ليمون مقطعة إلى حلقات 
5 حبات ء. 
٠‏ ت فلفل حا 
5 أعواد قرفة حبات فلفل حار ظ | 
١‏ ملعقة طعام فلفل أسود بحباته ١‏ كأس لوز بلي ( حجازي) مسلوق 
١‏ حبة هيل (حب الهال) ومحمر 
١‏ ملعقتا طعام زعفران ١‏ كأس زبيب محمر 
؟ علبتا صلصة ( 4 ملاعق طعام ميخ 
صلصة ) 
؟ كاس أرز 


/1 كأس زيت ذرة لتحمير 
(الأحشاء ) الكرشة والكبد والأمعاء 


الطريقة : 

يُقطع الخروف إلى أربعة أجزاء : مع مراعاة أن يكون الفخذ مع نصف الصدر 
( جزء ) والفخذ الثاني مع نصف الصدر الآخر ( جزء ) والجهة الخلفية ( الظهر 
مع الإلية) (جزء ) . والرأس والأحشاء وتشمل الكرشة والكبد والأمعاء ( جزء) . 

ت اتنظف: أجزاء العدروك. يدا (تراجع الإرشادات : تنظيف اللحوم ) . 

توضع في قدر يتسع للخروف ما عدا الكرشة فتسلق في قدر آخر . ثم تضاف إلى 
أجزاء الخروف . 
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يُضاف لأجزاء الخروف الماء الكافئي لتغطيتها ويضاف الملح والبهارات والليمون 
الجاف وترفع على الثار وتترك حتى تنضُج مع ملاحظة عدم اهترائها . 

يُرفع اللحم ( أجزاء الخروف) من مرق السلق . 

تخلط الصلصة مع الزعفران وقليل من الملح ويُتبّل بها اللحم ثم يوضع في صينية 
مع قليل من المرق وتزج في الفرن . 

يؤخذ الرأس والكرشة والكبد والأمعاء وتحمّر في مقلاة على حدة. 

يُصفى المرق ويوضع في قدر على النار ويترك حتى يغلي . 

يُغسل الأرز جيدأً ويصفمى ويُضاف إلى المرق ويُترك على نار متوسطة فهادئة حتى 

يُسكب الأرز في طبق الخروف ثم يوضع اللحم والرأس والكرشة والكبد والأمعاء 
فوق الأرز ويُرش على الوجه الزبيب واللوز ويزين بحلقات الطراطم وحلقات 
الليمون وحبات الفلفل الأخضر ال حار بالطريقة التالية : حلقة طماطم ثم حبة فلفل 
أخضر ثم حلقة ليمون وهكذا ثم يقدّم. 


المقادير لإعداد الأرز: 


المقادير : 
ا 27000 0 
145 كأس أرز / 0 1 
كؤوس 0-00 6 ملعقة شائ ثوم. مهروس 
١‏ دم مهروس ( ويمكن ا ا ا 
الاستغناء عنه ) ا 
حبات طاطم عصير بت 
البهارات : ش ١‏ حار عام خروت 


المخلوطة التالية وكلها مطحونة : 7 ححية هيبل 


فلفل أسود. كمّون. هيل . كأس ونصف زيت ذرة لإعداد الأرز 
قرنفل . جوزة الطيب . 7 كأس ونصف لوز بحل 
57 (حجازي ) مقشر ومحمّر 
١‏ ملعقة شاي زعفران كأس ونصف زبيب محمر 
الطريقة: 


يُنظّف الخروف جيداً بالطريقة المعروفة (مراجعة باب الإرشادات في تنظيف 
اللحوم ) مع ملاحظة إبقاء الرأس متصاتٌ بجسد الخروف . 

يخلط اللبن الزبادي والبهارات واللح وعصير الطماطم وعصير الليمون والثوم في 
د نبل المخروف جيداً بالخلطة من الداخل والخارج ويترك لمدة ساعة 5 
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د تتحضر صيئية كبيرة تتسع للخروف ويغطى القعر بورق القصدير ويوضع فيها 
الخروف وتغطى جيدا بورق القصدير وتوضع في الفرن وتترك لمدة تتراوح ما بين ٠‏ 
ساعات إلى 5 ساعات حسب حاجة اللحم للنضج ويراعى كشفها بعد # ساعات 
للتاكد من نضج اللحم . 

يُوضع اللحم المفروم في مقلاة ويضاف إليه بصلتان بعد تقطيعها إلى قطع صغيرة 
والثوم والفلفل الأسود والكئون والملح ويدق بطرف الملعقة حتى ينضح . 

- تنقشر الطماطم وتقطع إلى قطع صغيرة وتضاف إلى اللحم المفروم . 

توضع العظام في قدر ويضاف إليها الماء وتترفع على النار وتنزال الزفرة كلما ظهرت 
ثم تضاف لاء السلق البصلة و " حبات مستكه وتُترك على النار لمدة ساعة . 

- يحمى الزيت في قدر كبير ويضاف إليه بقية المستكه وهيل » ثم يُغسل الأرز جيداً 
ويضاف إلى القدر ويضاف إليه الملح . 

يصب عليه مرق العظام ليسلق وعندما يبدأ الأرز في النضج يضاف إليه اللحم 
المفروم ويقلّب . 

قبل التقديم يُرفع ورق القصدير عن الخروف ويُترك في الفرن حتى يحمّر قليلا 
ويتشرب ماءه كله . 

يوضع الأرز في طبق الخروف . تعمل في الوسط حفرة ويوضع فيها الخروف ويرش 
على الوجه اللوز والزبيب ويقدّم . 


الكمية تكفى من ٠١-1١6‏ شخصاً 
ظظ5 


المقادير؛ مقادير الحشو : 

؟ بصلتان 

؟ حبتا فلفل رومي 

١‏ حبة فلفل أخضر حار 
١؟"‏ حبتا جزر 

1 بعنة يمرن 


١‏ خروف وزئه ٠١‏ كيلو 
ملاعق طعام صلصة طماطم 
4/ كأس زيت ذرة 
عصير " ليمونات 
ملء ملعقتي طعام من البهارات 
المطحونة التالية : 
هيل . فلفل أسود. كمّون . 
قرفة ٠‏ قرنفل . 
كتركم . زعفران 
ملح 


الطريقة : 

يُنظّف الخروف جيداً من الداخل والخارج ويفتح بحيث تخرّج أمعاؤه والكبد 
والكلاوي والقلب ويُغسل جيداً (ويراعى ألا تزيد فتحة البطن عن ٠١‏ سم). 

تقلط الصلصة مع الببارات وعصير الليمون والملح والزيت . 

ء كيل الخروف يدا بهذه الخلطة من الداخل والخارج . 

يُقشئّر البصل ويوضع في طبق ويقطع الفلفل الرومي إلى أربع قطع ويضاف إلى 
البصل ويقشر الجزر ويضاف كذلك . تقطع الليمونة إلى أربعة أجزاء من غير 
تقشير» وتقطع حبة الفلفل الحار أيضاً وتضاف وتخلط جميعاً . 

يُحثى الخروف بهذه الخلطة » ثم تلخاط فتحة البطن جيداً . 

ك» 


تفرش صيئية فرن كبيرة تكفي لوضع الخروف بورق القصدير . 
١‏ 0 7 م م تم ١‏ 5 
يوضع فيها الخروف وتغطى جيدا . يحمى الفرن وتوضع صينية الخروف فيه وتترك 
لمدة نصف ساعة ( في درجة حرارة 5٠٠‏ درجة) 3 تخفف النار إلى 6١‏ درجة 


ويترك الخروف لمدة تتراوح ما بين 7 4 ساعات . 
يمكن رفع ورق القصدير بعد مرور ساعتين للتأكد من : 
عندما ينضج يقدّم في الطبق المخصص لذلك . 


سضج الخروف . 


5 ووه إطي٠‏ ل ١ب‏ > 
وف ف المرنل 5 


٠ المقادير‎ 

١‏ نخروف يزن 1١ ٠١‏ كيلو 1 ود 30 مطحوزة 

؟ كأسا لبن زبادي على أن تكون البهارات نة 
١‏ كأس عصير. طماطم ملاعق طعام ملح 

عم شر بيضات مسلوقه ومقشره ومقطعه 

1 5 حلقات سميكة 


1 كأس عصير ليمون 3 
؟/ ملعقة طعام زعفران منقوع ١‏ كأس لوز يحي (حجازي) 


١‏ ملعقة طعام فلفل أسود ١‏ كأس زبيب محمر 


؛ ملاعق طعام هيل كأس دقيق لتنظيف الخروف 
١‏ ملعقة طعام قرفة * ليمونات لتنظيف الخروف 
١‏ ملعقة طعام كمون ملاعق طعام ملح لتنظيف 
7 ملعقة طعام جوزة الطيب الخروف 
الطريفقة: 
ينف الخروف جيداً من الداخل والخارج بالملح والليمون والدقيق ثم يغسل جيداً 
ويصفّى من مائه . 


والملح المذكورة أعلاه ويخلط جيداً . 

يُتبّل الخروف من الداخل والخارج بخلطة اللبن والبهارات . 

يُوضع الخروف في صينية لما جوانب مرتفعة . ويُلف يثلاث طبقات من ورق 
القصدير وتغطى أطراف الصينية بورق القصدير . ( مع مراعاة زيادة الماء في حالة 
احتياجه ) . 
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توضع الصينية في فرن درجة حرارته 0٠6٠‏ درجة لمدة # ساعات . 

ى بعد مرور ساعتين يُرفع ورف القصدير عن الخروف ويؤخذ من مرقه ليُطبخ فيه 
الأرز (إذا زعب في ذلك) ويترك حتى يكتمل نضجه . 

عندما ينضّج الخروف يوضع في طبق ويزين بحلقات البيض . واللوز والزبيب . 


الشخذ باللبن والزعفران 


الممادير: 0 

5 فخذ خروف 1 كاس‎ ١ 

١‏ كأس لبن زبادي “ماء لعجن 

6 فصوص ثوم ا ملعل شام سل 
ا ١‏ كأس زبيب محمر 

ه أعواد قرفة 0 كس 0 05 55 

لل ا ا مسلوق ومحمر 

١"‏ ملعقة طعام بهار مخلوط 

١‏ ملعقة شاي زعفران 

عصير ليمونة 


1 كؤوس ماء ساخن | 
٠"‏ ملعقة طعام فلفل أسود مطحون 


لطريفقة: 0 

ظ| 0 8 8 ٠‏ | | ف 
يغسل الفخذ ويُئقب بواسطة السكين ثقوبا متعددة يوضع فيها الهيل والقر 
موا اس لك جانياً 
يُنقع الزعفران في عصير الليمون ويُترك جانباً . | 

ا الزعفر 1 ١‏ 1 :عفان القع فى 
0 الليمون الجاف وبقية الثوم ويخلط مع البهار والملح والزعفران المنقوع ور 
00 : ْ 1 لبها" الفكذ عن 
تخلى اللين الاباك قليلا ثم تضاف إليه البهارات كلها وتئيّل بها من 
جميع جوانبها وتترك لمدة نصف ساعة . 

وه" 


يُحضر قدر في حجم الفخذ تقريباً ويفرش فيه ورق القصدير. يوضع فيه الزيت 
واناد والفدخت أوإذا كان الفبخل كبيرا يكس العيظم الوسر فى البرسط إلى تصفين 
وياتى داخضل القادر مع مراعاة عدم تقطيع اللحو والفصال اجسواء الفحيل عسن 

تعد عجيئة طرية من كأس الدقيق واماء . 

تلف العجينة "عل" قوهة القدو , 

يغطى القدر بإحكام وتثنى العجينة على طرف الغطاء لإحكامه على القدر ثم يُزْج 
في فرن حار لمدة ساعتين ونصف حتى تنضُج الفخذ . 

يُرفع الغطاء عن القدر ليتم تحمير الفخذ . 

سكب ”0 طبق ويمكن تزينه بالخضار المسلوقة أو البطاطس الحمّرة . أو يوضع 
الفخذ فوق المكرونة أو الأرز بأنواعه ويتم تزينه باللوز والزبيب . 


الكمية تكفي من 8-5 أشخاص 
5١‏ 


الممادير: 
١‏ فخذ خروف 
" كأسا لبن زبادي 
عصير حبتا طماطم 
7 ملعقة شاي من البهارات التالية : 
قرفة . قرنفل . هيل (حب 
الهال) . خولجان . فلفل 
أسود. كمُون. ملح (تطحن 
طبدداً ذاعما ) 
فصوص ثوم مطحون ( حسب الرغبة ) 
؟ ملعقتا طعام زيت ذرة 


الطريقة: 

يُوضع الفخذ في صينية فرن» بعد غسله جيداً . تتُخلط كمية اللبن والثوم 
والطماطم والبهارات والملح وقليل من الماء . ثم تصب على الفخذ . وتلف الصينية 
جيداً بورق القصدير. 

يُوضع الفخذ في الفرن ويُراعى فتح الفرن كل نصف ساعة ويرفع قليلاً من المرق 
باللعقة ويُصب فوق الفخذ حتى ينضج . وقبل التقديم يرفع الورق لتحمر الفخذ 
قليلا ثم تقدّم. 


*ه”»” 


كم 
١‏ شيعم اقلت ) 
المقادير: 
؟ كيلو لحم ضأن بعظامه 
؟/ ملعقة شاي ثوم مهروس 
ملعقة شاي من كل من البهارات 
التالية : 
فلفل أسود مطحون . كمون 
يطعن مل 
ا ملاعق طبخ زيت ذرة 


الطريقة: 

يُوضع الزيت في القدر وبوضع عليه اللحم المقطع إلى قطع متوسطة الحجم 
ويضاف إليه الثوم والبهارات والملح . ش : 

يرفع على نار متوسطة الحرارة وعندما يتشرب اللحم ماءه يُقلب جيدا » يضاف 
قليلٌ من الماء حسب الحاجة حتى ينضج اللحم ويبقى على الزيت ويقام ٠‏ 


الكمية تكفي من 8-5 أشخاص 
ونلا 


المفلحم 


المقادير: 
١‏ ضلع ضأن 
١‏ كأس لبن زبادي 
7 ملعقة شاي من كل من البهارات 
المطحونة التالية : 
قرفة . فلفل أسود. كمون . 
خولنجان . هيل . ملح . 
4 ملعقة شاهي زعفران 
4 ملعقة شاهي قرنفل 
*“' ملاعق طبخ زيت ذرة 
عصير ” حبات طماطم 


الطريقة: 

يُغسل الضلع جيداً ثم يوضع في مصفاة حتى يصقّى ماؤه . 

ت«تخلط كمية اللبن مع جميع الببارات والملح . 

يؤخذ ثلاثة أرباع كمية اللبن ثم يتبّل بها الضلع . 

يوضع الزيت في قدر ويرفع على النارء يقلى الضلع فيه ثم يرفع إلى إثاء. آخر . 

يُضاف عصير الطماطم إلى كمية :اللبن المتبقى ويُصب على الضلع ويرفع .على الثار 
يبصع 

يمكن إضافة الماء حسب حاجة اللحم 
يظهر الزيت على الوجه ثم يقدم . 


4ه» 


٠‏ ويُترك على نار هادئة حتى (يتسبّك) أي 


الندي باتيبسل والطماطبم 


المقادير: 

١‏ كيلو لحم ضأن هبرة 
كيلو بصل حبات صغيرة 

؟ ملعقتا طعام صلصة طماطم 
؟/ كيلو طماطم 
؟ ملعقة شاي فلفل أسود مطحون 
ملعقة شاي كمون مطحون 
4 ملعقة شاي هيل مطحون 

ملح 
5 ملاعق طبخ زيت ذرة 
1 فصوص ثوم مهروس 


تت 


الظريقة : 

يُقطع اللحم إلى قطع صغيرة ويوضع في قدر ثم يقشّر البصل مع الاحتفاظ بحباته 
كما هي ويضاف إلى اللحم . 

يُضاف الثوم والبهارات والملح . تقطع الطماطم إلى قطع صغيرة وتضاف مع 
الصلضية. أنفنا : 

يُضاف الماء والزيت ويُرفع على النار حتى ينضج اللحم . 

يُقَدّم مع الأرز الأبيض . أحياناً يضاف إليه اللبن الزبادي قبل السكب بدقائق مع 
مراعاة التقليب . 

الكمية تكفي من 8-5 أشخاص 


١ 


مم الحم بالبصل والطماطم 


المقادير: | 
و كلو وتصف لحم ضأن بعظامه 
١‏ 2 
عصير ١‏ كيلو طماطم 
4 ملاعق طعام لبن زبادي 
البهارات : 
م حبات هيل 
أعواد قرفة 
٠‏ حبات فلفل أسود 
١‏ ملعقة شاي زعفران 
ع ملاعق طبخ زيت ذرة 
؟ بصلتان مقطعتان إلى قطع صغيرة 


ملح 


الطريقة: 

5 يُحمّى الزيت ويضاف إليه البصل ويحمر . 

يُضاف اللحم المقطع إلى قطع كبيرة ويقلّب جيداً في الزيت . 

تضاف البهارات وعصير الطماطم والصلصة الممزوجة باللبن والزعفران . يُترك على 
النار حتى (يتسبّك) أي يبق على الزيت يزاد الملح ويقدّم . 


الكمية تكفي من ه-5 أشخاص 


|/ 4 4 ادير ٠.‏ 
كيلو لحم فخذ خروف ٠"‏ كأس أرز سعودي 

؟/ ملعقة طعام قرفة مطحونة ١‏ بيضة واحدة 

ف بات هيل ١‏ كأس لبن زيادي 

؟/ كأس بقدونس مفروم 8 كأس (بيب 

4 كيلو لحم مفروم ٠*‏ فصوص ثوم مقطعة إلى أنصاف 
؟ كأس لوز بحل ( حجازي) ١‏ بصلة مفرومة ناعمة 


5 ملعقة شاي فلفل أسود مطحون 
"١‏ ملعقتا طعام مسترده (خردل) 
؟ ملعقتا طعام زيت ذرة 

ه أعواد قرفة 

١‏ ملعقة طعام ملح 


الطريقة: 

يُغسل الفخذ ويُنزع منه العظام لكي يُصبح قطعة واحدة من الهير .. 

يُشرح إلى شرائح ملتصقة دون فصلها عن بعض ثم تدق ببعضها إلى أن تنبسط على 
شكل قطعة كبيرة من اللحم المسطح . 

- يُبل الفخذ بالملح والفلفل والقرفة المطحونة . 

- يُغرس فيه أنصاف حبات الثوم وأعواد القرفة وحبات الهيل . 


- يُخلط اللبن والمسترده والبهار ويتبّل بها الفخذ على الوجهين ويُترك جانباً . 
/اه" 


تتقلى البصلة في الزيت ويضاف إليها الحم المفروم ويقاب على باج ' 

عسل ا 0 ل ل الل سن 
الماء . 

يُرفع اللحم المفروم والأرز عن النار ويرش عليه الفلفل والملح ويضاف البقدونس 
المفروم . ٍ 

_ تُخفق البيضة وتمزج مع الخليط جيدأ ويوضع 

يلف الفخذ على شكل إسطوني ثم يربط بخيط متين وير 

الأطراف . 

يوضع الفخذ في صينية ويضاف إليه الماء ويغطى بورق القصدير . 

لمدة ساعة مع زيادة الماء إذا احتاج الأمر ويترك حتى ينضج 


يزج في فرن حار 


خخ 


يخرج الفخذ من الفرن وينزع منه الخيط ويقطع اللحم إلى حلقات ويرص فوق 
الأرز ( المفلفل ) ويزين باللوز والزبيب . 


55 الكمية تكفي من ٠١-4‏ أشخاص 


المقادير: 
١‏ فخذ خروف ملاعق طبخ زيت ذرة 
كاس ونصف لبن زيادي “* ملاعق طعام (مايونيز) 


؟ ملعقتا طعام صلصة طماطم 

1 فصوص ثوم مهروس (حسب الرغبة) 
بهارات : 

١‏ ملعقة شاي من كل من البهارات 
المطحونة التالية : 
فلفل أسود. هيل . قرفة . 
كمون . زعفران. ملح 


الطريقة : 

يُنظف الفخذ جيداً ثم يعمل فيه شقوق ويوضع في صينية . 

يُخلط اللبن بالمايونيز والببارات والملح والثوم والصلصة والزيت والزعفران . 

تتبّل الفخذ جيداً ببعض الخليط . 

يوضع الفخذ في صينية في الفرن ويغطى بالقصدير ويُترك حتى ينضج . مع مراعاة 
رفع ورق القصدير من آن لآخر ليرش على الوجه كمية من الخلطة الباقية حتى لا 
يجف الفخذل ثم يقدّم. 


الكمية تكفى من 85 أشخاص 
30> 


مختوم اللحم 


المقادير' 5508 
كيلو ونصف لحم ّْ 
عدي “تضاف كيلو علماطم 
ع ملاعق طعام لبن زبادي 
البهارات بدون طحن : 
م حبات هيل 
أعواد قرفة 
٠‏ حبات فلفل أسود 
ملعقة شاي زعفران 
4 ملاعق طبخ زيت ذرة 


ملح 


الطريقة: 

يُحمّى الزيت في القدر ثم تضاف إليه البهارات وتحمّر جيداً . 

يُضاف اللحم المقطع إلى قطع كبيرة ويقلّب جيداً في الزيت . 

يُضاف عصير الطماطم الممزوج باللبن الزبادي والزعفران والملح ويترك على النار 
الهادئة حتى ينضج (ويتسبّك ) أي يبق على الزيت ثم يقدّم . 


الكمية تكذة من ه-؟5 أشخاص 
525 


التتدئ 


المقادير: 
؟ كيلو لحم ضأن بعظامه البهارات : 
“ ملاعق طبخ زيت ذرة ١/١‏ ملعقة شاي من كل من البهارات 
5 ملعقة شاي ثوم مهروس المطحونة التالية : 
عصير كيلو طماطم هيل:. قرف فلفل. أسود..! كمون 
ملح 
الطريقة : 


الحرارة وعندما يتشرب اللحم ماءه يقلب نذا . 
يضاف إليه عصير الطماطم والملح ويُترك على النار حتى ينضج اللحم ويبق على 
الدضسكه: 


الكمية تكفي من 8-5 أشخاص 
55١‏ 


تملع اللحم ال ملحشوه 


المقادير: 
؟ كيلو لحم شرائح بقري خفيفة 
١‏ كيلو لحم مفروم للحشو 


1/5 كأس صنوبر 


١؟‏ فصان من الثوم مفرومان 
١‏ ملعقة طعام ( مخلوطة ) : 
من الفلفل الأسود الناعم 


مفرومة امي 
4 كأس شبت مفروم زيت للغلي 
١‏ بصلتان مفرومتان - 
الطريقة: 


ب يُوضع ملعقة طبخ من الزيت في مقلاة ويُضاف إليه البصل والثوم ويحرك إلى أن يصفر . 
يُضاف اللحم المفروم ويقلب . تضاف البارات والملح وتقلت ا 
اصدانم اللحم حتى تتسطح جيداً ويراعى أن لا تتمزق . 

تلقسم شريحة اللحم إلى نصفين إذا كانت كبيرة ٠.‏ تطبق الشرائح ويخاط جانبان 
منها ويترك الجانب الثالث لوضع الحشو في داخله . 

تلحشى الشرائح باللحم المفروم وتخاط الفتحة الأخيرة . 

تنُسلق قطع اللحم في إناء ويُضاف إليها مع الماء الكثون والفلفل الأسود والملح 
وبصلة مقطعة إلى أربع قطع . 

- تنشل من مرق السلق وتتقلى في الزيت وتقدّم ساخنة . 

يُطبخ أحياناً أرز في مرق اللحم مع زيادة حبات اهيل ويقدّم مع اللحم المحشو. 


الكمية تكفى من 8-5 أشخاص 
ذا 


)كه 200 بي" 

المقادير: 

١‏ كيلو لحم خالي من العظم هبرة 

14 حزمة بقدونس صغيرة 

1 ملعقة طعام فلفل أسود مطحون 

4 حزمة كزبرة خضراء 

5 ملعقة طعام كمون 

5 نضصللات 

14 حزمة شبت مفروم 


ملح حسب الرغبة 


الطريقة : 

يُقطع اللحم إلى قطع متوسطة ويضاف إليه البصل المقطّع إلى قطع كبيرة والكزبرة 
والبقدونس والشبت بعد غسلهم . 

تفرم جميعاً في مفرمة اللحم وتضاف إليها الببارات والملح وتعجن جيداً . 

تهيأ على شكل أقراص مستديرة . ثم ترص على شواية سلك . 

- تُشوى على نار قوية بدون لهب حتى تنضج ,ثم, تقدم . 


الكمية تكفي من 5-14 أشخاص 


"7 


الملب شور 


5 8 
لإعداد المبشور سس أن يكو 


الحم من سلسلة ظهر 


مح 7 الخروف ‏ ؟ كأسا لبن زبادي 
( فتايل ) ش 
١‏ كيلو من لحم فخذ خروفت 
١‏ ملعقة شاي ثوم مهروس 
1 ملعقة شائ فلفل أسود مطحون 
١‏ ملعقة طبخ شحم بطن 


١‏ فص ثوم مهروس 
/1 ملعقة شاي فلفل أسود للتقديم 
ملح 


الطريقة: 1 

يُقطع اللحم بعد خلطه إلى قطع صغيرة مع الاحتفاظ بالعظام جانبا بعد نزعها من 
اللحم 

يُفرم اللحم والشحم فرماً خشناً ٠‏ ويضاف الملح والثوم والبهارات ويفرك باليد 
جيدا . 

تهيا كثرات من اللحم أصغر من حجم البيضة وتترك جانباً لمدة ساعة . 

تضم كرات اللحم في الأسياخ الخاصة بالمبشور قبل الشواء بحوالي ساعتين أو 


أكثر . 
يؤخدذ مقدار ١/4‏ كيلو من اللحم المفروم ( المبشور ) ويُترك جانباً لاستعاله في حشو 
الأمعاء (السجق 2 . 


6 


المقادير لإعداد الأرز: 


( العظم المحفوظ جانباً ) الصرص بد 

اله 4 حبات هيل (حب الهال) 

؛ كؤوس أرز ؟ ملعقتا طبخ سمن أو زيت ذرة 
ملح 

الطريقة: 


تسلق العظام المذكورة وتُضاف إليها أثناء السلق البصلة والملح ثم تنشل من المرق. 
يُسحْن السمن أو الزيت مع المستكه والهيل . 

يُغسل الأرز جيداً ويُضاف إلى الزيت ويقلّب جيداً . 

تضاف إليه مرق سلق العظام ويُترك على نار هادئة حتى ينضج الأرز. 


تابع المبشور 


المقادير لإعداد الأمعاء 
(السجق ) : 
أمعاء خروف واحد ( سجق) 4 حزمة صغيرة بقدونس 
4 كيلو لحم مفروم من نفس لحم 1/١‏ ملعقة شاي ثوم مطحون 
المبشور ١‏ المحفوظ جانباً ) ١‏ قرن فلفل حار (حسب الرغبة) 
4 ربع كبدة خروف ملعقة شاي فلفل أسود 


(من الكبد) ملح 


١‏ بصلة 


الطريقة : 
تنظف الأمعاء جيداً بالطريقة المعروفة (تراجع إرشادات تنظيف اللحوم) مع 
مراعاة عدم إزالة الدهن عنبا . 
.5 


تتقلب الأمعاء على الوجه الآخر بواسطة سيخ رفيع مع مراعاة عدم تمزيقها . 

تفرم قطعة الكبد والبصلة والثوم والملح والبقدونس والفلفل الحار فرمأ خشنا . 

تضاف إلى لحم المبشور وتخلط جيدا ٠‏ 

وك الأمعاء ا حق ) بخلطة الكبدة واللحم . ثم تربط على أبعاد متساوية 

(تقريباً على بعد 1 سم) ثم تقطع ٠‏ 
تضم الأمعاء في الأسياخ وتشوى على نار الفحم . 
المقادير لإعداد الكبدة: 
١‏ كبدة خروف 
ملعقة شاي ثوم مطحون 
5 ملعقة شاي فلفل أسود ناعم 
ملح 

الطريقة : 

تقطع الكبد إلى قطع متوسطة وتنُضاف إليه الببارات والملح . 

تضم في أسياخ المبشور المعدة سابقاً . 

طريقة التقديم : 

)١(‏ - يوضع الأرز في طبق ويُرص قسم من المبشور وقطع الكبد والسجق على وجه 
الأرز. 

: يسكب القسم الثاني من المبشور في طبق ثان مع قسم من قطع الكيد‎ )١( 

(؟) - يمزج لبن الزبادي بفص ثوم ((حسب الرغبة ) وقليل من الملح والفلفل 
الأسود ويرش على وجه طبق (7) ويضاف السمن. البلدش :بعل اتبخيئة خل 
الوجه ويقدّم ساشيدا , ْ 


١‏ موص ٠ 5 ٠‏ د 
6 لكمية تكفىي من ٠١-4‏ أشخاص 


المقادير: 
١‏ كيلو لحم مفروم 
بصلات 
ه فصوص ثوم (أو حسب الرغبة ) 
5 حزمة صغيرة كزيرة خضراء 
ملعقة شاي فلفل أسود مطحون 
7 ملعقة شاي كمون مطحون 

ملح (حسب الرغبة ) 

١‏ ملعقتا طعام زيت ذرة 

*-4ة حبات طيماطم 


الطريقة: 

يُبشر البصل بشراً ناعماً ويضاف إلى اللحم ويدق الثوم ويضاف أيضاً إلى اللحم 
م تفرم الكزبرة فرماً ناعماً . 

تضاف البهارات والملح وتعيجن خيدا : 

تعد صينية متوسطة الحجم بدهنها بقليل من الزيت وتفرد الخلطة في الصينية ثم 
تقطع الطماطم إلى حلقات وترص فوقها حتى تغطيها بكاملها . 

تضاف إليها ملعقتا طعام زيت مازولا وتوضع في الفرن وتترك حتى تنضج 
( الكفته ) ثم تقدّم . 


الكمية تكفي من 5-4 أشخاص 
خض 


نيدت بالأرز اللطحون 


المقادير: 
كأسا عصير طما 
١‏ كيلو لحم ممروم ١‏ 000 7 
؟ بصلتان ؟/ كأس زيت ذرة 
5 قصوص ثوم مهروس ملح 


7 حزمة كزبرة خضراء 
1/1 كا أرز مطحون ناعما 
ملعقة شاي من البهارات 


المطحونة التالية : 
قلفل أسود » ' كمون » 
الطريقة: 
يُبشر البصل بشراً ناعماً وتفرم الكزبرة فرما ناعم ويضاف الأرز والبصل والثوم 
والكزبرة إلى اللحم . 


تضاف البهارات والملح وتعجن جيداً . 

تهيأ بشكل أصابع وترص في صينية . 

يُصب على الوجه عصير الطماطم والزيت وتوضع في فرن متوسط الحرارة حتى 
تت 00 

تقدّم الكفته مع الأرؤ الأبيض ٠:‏ 


الكمية تكفي من 5-4 أشخاص 
5578 


المقادير: 
كيلو لحم مفروم 


0 
0 
١ 


ملعقة شاي ثوم مهروس 
ملعقة شاي فلفل أسود مطحون 


كأس دقيق 
بيضتان 
ملعقة طعام بيكنج باودر 


زيت للقلي 
ملح حسب الرغبة 


الطريقة: 
يُوضع اللحم المفروم في وعاء ويضاف إليه الثوم والأرز المطحون والفلفل الأسود 


تهيأ الخلطة بشكل كرات بحجم نصف حبة البيض وتوضع في قدر ويترك حتى 


يتشرب ماؤه 3 يضاف إليه قليل من الماء وتترك حتى ينضج الأرز واللحم 5 


يُخلط الدقيق بالبيض ولماء والبيكنج باودر وحميرة البيرة حتى تتكون عجينة شبه 
سائلة تترك جانباً حتى تختمر لمدة ساعتين على الأقل . 
تؤخذ الأقراص المعدة على شكل كرات تغمس في العجينة وتقلى في الزيت 


الكمية تكفي من 4-7 أشخاص 


دكن 


ع1 "يا ) اطه 


المقادير: 
نه 6 شا 0 ٠‏ 
١‏ كيلو للف مقروم ؟ ملعقة شأي كمون مطحون 
أ حير جره لصراء ؟ قرنا فلفل حار 
* بصلات أعواد قرفة 


1/5 كأس زيت درة 


ملح 


عصير ن حبات طماطم 
5 ملعقة شاي فلفل أسود مطحون 


الطريقة : 

يُوضع اللحم المفروم في وعاء ويضاف إليه البصل المفروم والكزبرة المفرومة فرماً 

ناعماً والفلفل الأسود والملح والكمّون . 

- تتعجن جيداً وتكور على شكل كرات صغيرة . 

يوضع الزيت في قدر ثم توضع فيه حبات الكلفته المكوّرة جميعها . 

وتنُحمّر بالزيت مع الفلفل الحار والقرفة . 

عندما يتشرب ماء الكفته يُصب عليها عصير الطماطم وتنّترك على نار هادئة حتى 
(تتسبّك) أي تبقى على الزيت وتقدّم ومعها الأرز (المفلفل ) . 


5 الكمية تكفي من 5-4 أشخاص 


خنتة: با لبقدوكئس 


المقادير: 
١‏ كيلو لحم مفروم 
بصلات 
1 حزمة بقدونس صغيرة 
الأسود والملح والكمّون 
المطحون 


فوا ملاعق طعام زيت ذرة 


الطريمة: 

يُوضع اللحم المفروم ف وعاء ويضاف إليه البصل المفروم فرماً ناعماً والمبارات 
والملح . ْ 

تعجن الخلطة جيداً وتهيا على شكل أقراص مستديرة ثم ترص في صينية 
( تيفال ) . 

ت توقيع الصينية على نار هادئة حتى تنضح الكفته . قبل التقديم يضاف إلى 
الكفته الزيت وتتُقلّب لعدة مرات يحذر حتى لا تتفتت وتقدّم . 


الكمية تكفي من #4-”5 أشخاص 
وق 


المقادير: 
١ 500‏ شريحة توست منقوعة في امار 
١‏ بصلة متوسطة مبشورة د 
١‏ حبة طماطم جامدة مقطعة قطعأ ١‏ " بيضتان 
صغيرة رفيعة بدون البذور >" ملعقتا طعام دقيق 
'"' ملاعق طعام شبت مطحون ب 
١‏ ملعقة شاي كمّون (بحباته) زيت للقلي 


1 هلعقة طعام قشر برتقال مقطع 
قطعأ صغيرة » رفيعة 
قطعة من جوزة الطيب مطحونة . 
فلفل أسود مطحون 


الطريقة : 

د تلط اج المقادير ما عدا الدقيق والبيض . وتعجن . 

- تتشكل عل هيئة أقراص باليد المبللة بالماء . 

- توضع في صينية وتوضع في فرن متوسط الحرارة إلى أن تتشرب ماءها . 


يُخلط البيض مع لا ا 7 
يقلى بالزيت وتقدٌ 


الكمية تكفى من “4-7 أشخاص 
َف 


المقادير: 

١‏ كيلو لحم مفروم 

بصلات 

) فصوص ثوم ( حسب الرغبة‎ ٠ 
حزمة صغيرة كزبرة خضراء‎ 1 
ملعقة شاي فلفل أسود مطحون‎ 
ملعقة كمون مطحون‎ 

١‏ كأس طحينة 

١‏ كأس ماء 

“ ملاعق طعام خل أبيض 


الطريقة: 


البهارات لإعداد الطحينة : 
١/١‏ ملعقة شاي فلفل أسود مطحون 
7" ملعقة شاي كمّون مطحون 
زيت ذرة 


ملح حسب الرغبة 


يبشر البضل “شرا تاعماً ويضاف إلى اللحم . 
ت تضاف الكريرة اللتشراء بيعد. قرمها .ناعا والثوم المطحون ونصف البهارات والملح 


- تذهن :صينية: بقليل” فن_الزيت' وتثفزة الكلفتة)افْ _الصئنية'. 
تحل الطحينة بكأس الماء والخلٌ وتخفق جيداً وتضاف إليها بقية المبارات . 
تصب الخلطة فوق الكفته وتُوضع الكفته في الفرن وتترك حتى تنضج وتُقدّم . 


الكمية تكفي من 5-84 أشخاص 
إرفيف 


٠ 


غخنفئتة الس 


المقادير: 
١‏ مخ حروف (أو مخ عجل) 
ملعقة شاي فلفل أسود مطحون 
١‏ ملعقة طعام دقيق 
؟ بيضتان محفوقتان 
بقسماط 
زيت للقلي 
ملح حسب الرغبة 


الطريقة: 
ينظّف المخ (يراجع باب الإرشادات ) ويُسلق ثم يُهرس بالشوكة بعد أن يبرد. 
تضاف إليه البهارات والملح والدقيق ويُعجن جيداً » ثم يهيا بشكل أقراص باليد 
امرطية , يآناء..: 

ب لخلق البيضن" حيدا ف طبق . مع ذرة ملح . 

نل الأقراص في البيض أولا ثم في البقسماط وتقلى في الزيت المحمّى وتقدّم . 


الكمية تكفي من 4-7 أشخاص 
قف 


حكنت" البطاطس 


المقادير: مقادير الحشو : 

6 كيلو وربع بطاطس 7 كيلو لحم مفروم 
بياض ” بيضات 4 ملعقة شاي هرد ( كُرُكوم ) مطحون 
صفار © ابيضات 4 حبات ثوم مهروس 

" ملعقتا شاي زبيدة جامدة ١"‏ ملعقة شاي هيل مطحون ١(‏ حب 

) ملعقة شاي ملح الهال‎ ١ 

١‏ ملعقة شاي فلفل أسود مطحون_>ح ١‏ ملعقة شاي فلفل أسود مطحون 
قباط 5 ملعقة شاي قرنفل مطحون 
زيت للقلي ١‏ ملعقة شاي قرفة مطحونة 

١‏ ملعقة طعام كزبرة خضراء مفرومة 
فرماً ناعماً 


ن ملاعق طعام زيت ذرة 


ملح 


طريقة إعداد الحشو: 
يُوضع الزيت في القدر ثم يضاف إليه اللحم المفروم . تضاف الببارات والملح 
- يُرفع عن النار وتنُضاف إليه ملعقة الكزبرة ويُخلط جيدا . . يغطى الحشو ويترك جانباً 


الطريقة لإعداد الكفته : 
تسلق البطاطس بقشرها إلى أن تنضج . ثم تقشر وتهرس جيدا إلى أن تخلو من 


الحبيبات 5 
ا" 


والليم والؤلفل الأسود وتُخلط جيداً إلى أن تتجانس . 
_ يضاف صفار البيض والزبد و عع الكقد ريا ولد ين 


عجينة ايناس 3 ا صغيرة 


2 ي باطن الكنف المبلل بالماء وتحفر بالأصيع على : 
كرة فارغة ٠»‏ ملعقة طعام 4 عطي كرة البطاطس ٠‏ 


اللحم المفروم مقدار 2 
فشكل عل شكل بيضاوي وبحرص عل أن تكون مغلقة بلكل . 


كتيل غبيلة اللا 
يبع عمل الكثرات وتشكيلها ونمشوها إلى أن تكتملٍ 0 طاطي . < 
واس تحمس الريت ف مقلاة عميقة وتؤخذ حبه الكفتة وعمس بي بياص لبييض 


: فوق البقسماط . 
الخفوق . ثم ترفع منه وتدحرح 1 
كن في الزيت تعل قار لتيطلة الحوارة وتتجمر عملية القلي إل ل تنتهي كل 


0 لكمية وتُقدّم ساخنة‎ ١ 


الكمية تكفي 0 5م أشخاص 
كلا" 


٠ ١ ف‎ ٠+ © 02 


المقادير : 
؟/ نصف كيلو لحم مفروم فرماً 4 بيضات 
ناعماً ١‏ كأس دقيق 
؟ مصلتان. مبشورتان. بكرا تاعماً ١‏ ملعقة شاي بيكنج باودر 
© ملاعق طعام أرز أمريكي “" كؤوس زيت للقلي 
4 حزمة متوسطة بقدونس مفروم 
قرم تاعنا 


أو شبت مفروم فرماً ناعماً 
١‏ ملعقة طعام نعناع أخضر مفروم 
قرم تاعماً 
١‏ ملعقة شاي ملح 
١‏ ملعقة شاي فلفل أسود مطحون 
١‏ ملعقة شاي كمون مطحون 


الطريقة: 

- يفيل الأرز ويضاف إلى اللحم ثم يضاف البقدونس والبصل والنعناع والبهارات 
والملح . تعجن هذه الخلطة جيدا. 

تؤخذ قطعة من الخلطة وتكوّر جيداً بالكف البلل بالماء ثم تهيأ بشكل قرص 
دائري وتوضع في إناء عميق وهكذا حتى تنتهي الكمية . 

- يرش عليها حوالي نصف كأس ماء داف وتُغطى وترفع على نار هادئة حتى 


ينضج الأرز ثم ترفع جانباً لتبرد . 
يغف 


بخلط البيض بالدقيق والبيكنج باودر وحوالي نصف كأس ماء وذرة ملح ولمزج 
جيداً حتى / ! هن حفيفة شبه نتباكلة : 
يُوضع الزيت فى مقلاة على النار وعندما يحمى يغمسس فرص الكفته قٍ العو 


- 


ليغطى بها جيداً ثم ايُحمْر في الزيت ٠‏ 


5 00 ١ 
لكمية تكفي من 5-4 أشخاص‎ 220 


حكنت" البطاطس بالصينية 


المقادير : 

١‏ كيلو لحم مفروم ١‏ ملعقة طعام صلصة 
5 حبات بطاطس ١‏ كأس عصير الطماطم 
؛ حبات طماطم ملح 


١‏ بصلة مفرومة فرماً ناعماً 

5 حزمة بقدونس مفرومة فرماً ناعماً 
/١‏ ملعمّة طعام قرفة مطحونة 

١‏ ملعقة شاي فلفل أسود مطحونة 
؟ بيضتان 

٠"‏ رغيفا خبز 

١‏ كأس ماء ساخن 


. ملاعق طعام زيت ذرة 


الطريقة: 

يوضع نصف 1/١‏ الرغيف في كأس الماء الساخن ويُترك ليصبح طرياً . 

يُصفى من الماء ويهرس . 

يوضع اللحم المفروم في وعاء عميق ويضاف إليه الفلفل والقرفة والملح والبيض 
والبقدونس والبصل والخبز المهروس . 

يُعجن جميعاً عجنا جيداً حتى يتماسك جيداً ويترك ليرتاح : 

- تقطع الطماطم إلى حلقات وتترك جانباً . 


ةما 


الى ونقطكع إلى حلقات وتقل في مقلاة في 4 ملاعق زيت حتى تصثر 
وترفع على ورف التنشبيف ؛ 

تعد صيئية الفرن فيوضع فيها بفية 
يفرد الحم في الصيئية بترطيب اليد بلا ' 

ترص البطاطس على الوجه وفوقها حلقات الطماطم . 

تكرش بقليل من الملح والفلفل ٠‏ 

تحل الصلصة بالماء وتزاد على عصير الطماطم وترش فوق الكفته . 

تُغْطى الصينية بورق ( القصدير) ترج في الفرن لتنضج الكفته وبعد ذلك يرفع 
القصدير ليحمّر الوجه ثم تقدّم ساخحنة إلى المائدة . 


الزيت وتدهن به جميع جوانبها . 


71 الكمية تكفي من 8-5 أشخاص 


حكنت: بالبيض والطماطم 


المقمادير: 
١‏ كلق ليدم روم ٠‏ أعواد قرفة 
ه بيضات مسلوقة كه ملاعق طبخ زيت ذرة 
4 بصلات مفرومة فرماً ناعماً قرنا فلقل. بار 
عصير (5) حبات طماطم ملح . 
١‏ ملعقة شاي من كل من البهارات 
المطحونة التالية : 


فلفل أسوة... كمون 


الطريقة: 

د عضر اللحم المفروم بإضافة البصل المفروم والملح والببارات ما عدا القرفة ثم 
يعجن جيدا . 

يُقسم اللحم إلى عدة أقسام بحجم البيضة باليد المبللة بالماء ثم يُحفر بالإصبع على 
شكل كرة فارغة . 

- يُقطع البيض طولياً إلى أربع قطع وتنُحشى كرة اللحم بقطعة من البيض ثم تغلق 
وتُشكل بشكل بيضاوي ويُحرص على أن تكون مغلقة جيدا . 

تمتابع العملية هكذا حتى ينتهي مقدار اللحم والبيض . 

ترص الكفتة في قدر ويوضع عليها الزيت والقرفة والفلفل الحار . 

يُوضع القدر على النار الهادئة حتى تتشرّب ماء لكفته ثم يُصب عليها عصير 
الطماطم وشترك عل النار حتى يُظهر الزيت على الوجه وتقدّم . 


الكمية تكفي من 8-5 أشخاص 
4» 


غزثة الزن 5 
لعفل ٠‏ د 


المقادير. 
١‏ كيلو لحم مفروم 
بصلات 
1 ملعقة شاي فلفل أسود مطحون 
رامق طبخ 5-0 ذرة أو سمن 
(( حسب الرغبة ) 
؟ قرنا فلفل حار 


ملح 


الطنربقةق: 

يُخلط اللحم المفروم مع البصل المفروم فرماً ناعما والجهارات والملح ويعجن جيداً . 

تنهيأ الكفتة على شكل أقراص بيضاوية وترص في القدر . 

يُضاف إلى اللحم ( الزيت والفلفل الحار) . 

يُرفع القدر على النار حتى يتشرب ماء الكفته وتتُحمّر بنفس الزيت ثم تقدم مع 
الأرن الأمقن ؛ 


الكمية تكفم ٠‏ 8-5 أشخاص 
ااا" ١‏ 7 


حباب بالشئنت والطماطم 


المقادير: 
١‏ كيلو لحم مفروم '/ ملعقة شاي من كل من البهارات 
“' بصلات المطحونة الآتية : 
؟ حزمة شبت فلفل أسود . كمون 
عصير (8) حبات طماطم * أعواد قرفة 
؟ قرنا فلفل حار كه ملاعق طبخ زيت ذرة 


ع 


الطريقة: 

يُقشّر البصل ويُبشر ناعماً أو يفرم ثم يضاف إلى اللحم مع الشبت المفروم فرماً 
تاعها . 

يُضاف الملح الببارات كلها ما عدا القرفة . 

تعجن الخلطة جيداً وتكوّر بشكل كرات صغيرة ثم توضع في قدر ويضاف إليها 
الزيسث + 

تترفع على النار وتضاف القرفة والفلفل الحار . 

يُصب عليها عصير الطماطم وتبقى على نار هادئة حتى (تتسبّك ) الكفته أي 
يظهر الزيت على الوجه . تقدّم عادة مع الأرز الأبيض . 


الكمية تكفي من 5م أشخاص 


"8 


عياب داكري 


المقادير للحشو : 


المقادير ٠‏ م« يصلات مبشورة يقرا ناعم 
نصف كيلو لحم مفروم ١‏ ملعقة طعام كزبرة خضراء مفرومة 
وكاس حئّص أصفر مدشوشس ف اعم 

(مطحون خشنا) ملعقة شاي ملح 


*“' قصوص ثوم مهروس 
٠+‏ عودا قرفة 
حبات هيل (حب الهال) 
4 ملعقة شاي مسحوق الزنجبيل 
) حبات فلفل أسود 
ملعقة شاي فلفل أحمر مطحون 
؟ ملعقة شاي هُرد مطحون 
((كركوم ) 
يله عقرزمة قرم نأعها 
؟/ كأس ماء 
* ابيقيات 
نيت للقلي 
ملح حسب الرغبة 


الطريقة: 


0 اد الحشو: ي< ل" 5 87 
0 يخلط البصل مع الكزبرة والملح ويُترك جانباً . 


طريقة عمل الكباب : 

يغسل الحخمص وينقع في ماء ساحن لمدة ساعتين ثم يصفّى من مائه . 

يخلط اللحم المفروم مع المخمص والببارات والملح والثوم والماء ويوضع على نار هادئة 
ويُغْطى إلى أن يتشرب ماءه بالكامل وينضج . ثم يرفع عن النار ليبرد قليلاً . 

- يوضع “ف لقرفة: اللحم: وتقرم مرنين. إل انا يصمح #السجين ٠‏ 

يُضاف للخلطة بعد فرمها ‏ بيضات وتُعجن إلى أن تتماسك جيداً . 

تقطع باليد المبللة بالماء إلى قطع متوسطة الحجم وتكوّر في كف اليد وتتُحشى كل 
كرة يمقذار. 117 ملعقة طعام من خليط البصل والكزيرة وتقلى يفسكل والسري 
ريل إلى أن كتمل الكمية . 


يُحمى قليل من الزيت وتتقلى دوائر الكباب وتقدّم ساخنة . 


الكمية تكفي من 8-5 أشخاص 
وق1,ظ»> 


اتسكاب الميرد 


٠ المقادير‎ 

١‏ كيلو لحم مفروم 

١‏ كأس من الدَّحمّن المطحون ناعما 
(نوع من الحبوب) 

5 قصوص وم مهروس 
( حسب لرغبة ) 

١‏ ملعقة شاي فلفل أسود مطحون 
زيت للقلي 
ملح 


الطريقة: ' 

يُعجن الدُّخمُن مع اللحم المفروم حتى يتماسك جيدأ . ويُضاف الثوم المدقوق 
والملح والفلفل الأسود : ش 

- يقطع باليد المبللة بالماء ويكور بأحجام صغيرة جداً بحجم (الكرزة) تقرييا وترك 
حتى يَجف لمدة نصف ساعة . 


يُقلى الكباب بالزيت أو السمن حسب الرغبة ويُقدّم . 


الكمية تكفي من 8-5 أشخاص 
”> 


المقادير ٠‏ 
1 نصف كيلو لحم مفروم 
؟ بصلتان متوسطتا الحجم 
حزمة بقدونس متوسطة أو شبت 
مفروم فرماً ناعماً 
١‏ ملعقة شاي من كل من البهارات 
المطحونة التالية : 
فلفل أسود. كمون . 
١‏ كأس لبن زبادي 
١‏ ملعقة طبخ زيت ذرة 


ف 


الطريقة: 
يُقشّر البصل ويُبشر ناعأ ثم يضاف إلى اللحم ويُضاف البقدونس ونصف كمية 
البهارات والملح . ثم تُعجن هذه الخلطة جيدأً وتتهيأ باليد المبللة بالماء بشكل 
كرات صغيرة . 
يُوضع الكباب في قدر ويُضاف إليه الزيت ثم يُرفع على نار هادئة . 
يُعْطَى القدر ويُترك لمدة ربع ساعة حتى يجف ماء اللحم ويبقى الكباب على الزيت 
فقط. 
يُخلط اللبن ببقية البهارات ولملح . 
يُسكب الكباب في طبق ويرش فوقه اللبن ويقدّم . 
الكمية تكفي من “4-1 أشخاص 
1 


ضة الجربيش 


قادير : تعن ب 
المقا *"' عودان صغيران من القرفة 

؟ كأسا جريش ؟/ حبة جوزة الطيب 

كؤوس وعد ماف مغروفاً قرماً حبات قرنفل 

* كيلو لحم بقر 


ناعماً جداً - 
(ثلاث مرات بمفرمة للحم 
ونس عل مفرومة فرما ناعما 
١‏ كأس إلية خروف مفرومة (لية 
الخروف) 
كأس لحم غنم مفروم 
البهارات الناعمة : 
"١‏ ملعقتا شاي فلفل أسود 
#حيات :فيل رحب .لهال 


الطريقة : 

نظف البرخل والجريتن «وبغسلان يدا تن يصفيان ويمصراق: [لتخلصض م 11 
ثم يطحنان ثلاث مرات وفي المرة الثالثة يضاف لحم البقر المفروم سابقاً» حتى 
تتكوّن عجينة متجانسة من البرغل والجريش ولحم البقر المفروم . 

يُفرم البصل ناعما ثم تضاف إليه الإلية المفرومة ولحم الغنم المفروم والبهارات 
ويخلط الحشو خلطاً جيداً . 


584 


_ يؤخذ مقدار من العجينة السابقة بحجم البيضة ويُُفرد على طاولة مغطاة 
( بالنايلون ) ويوضع فوقه قليل من الحشو ثم يغطى القرص بقرص آخر يُفرد 
نفس الطريقة الأوق. وتيت الأطراف. بقدر الايكان . 

تسلق الكبة في ماء مغلي مضاف إليه مكعب من (شوربة ماجي ) . 

بعد سلق الكبة إما أن تنْحمّر في الزيت . أو تتُرص في صينية وتنّج في الفرن لمدة 
عشر دقائق وتقدّم . أو تؤكل كما هي . 


المقادير 95 5 5 
' 8 مجزعة بعدوس صغيرة مفرووة 
3 كؤوس رر 


9 متوسعلتا التحية ١‏ ملعقة شاي بهار مخلوط 
7 لكر كوء6 ١‏ ملعقة شاي فلفل أسود مول . 
ملعقة شاي هرد مطحوند م( : مطحون 
نا طعام صلصة طماطم و 

؟ ملعمتا طعام ا 

١‏ كيلو لحم مفروم 


- يل الارز جبدا وتقشر البطاطس وتتغسل ثم تقطع كل واحدة إلى ثلاث نن 
وتضاف إلى الأرز . 
يُغمر الأرز والبطاطس بلماء المغلي ويُرفع على النار مع إضافة الملح وملعقة الهرد 
وله ك أن ينضج الأرز والبطاطس ثم يصمى من الماع . 

تضاف الصلصة للخليط ثم يفرم بمفرمة اللحم مرتين ويعجن جيداً و'.ه 
جانباً . 

يمرم البعبل ناعينا.ويقلب عكٍ الثار مغ .ملعقة طبخ زيت جتى يصفر ثم يضاف 
اللحم والبهارات والملح والفلفل الأسود ويقلت حِيَداً حتى ينضج . 

- يرفع عن النار ويُترك ليبرد ثم يضات التقدونس .ويتخلطظ جيداً . 

ل تؤخل قطعة به :. - 1 خلها 
: من الخليط مع بل اليد بالماء وتشكل بشكيل كروي ثم يحفر داغلا 
“وم على أن تهيأ على شكل كرة فارغة وتحثى بالحشو المعد (اللحم مخ 
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55 
1 
سس 


البعبل) وتهذب باليد بحيث تكون مدببة من الجانبين ومنتفخة من الوسط (كما 
في الصورة ) . 
يُحمّى الزيت وتتقلى الكبة مع مراعاة أن يكون الزيت كافياً لغمر الكبة وتقدّم 


ساخنة . 


السقط 


المقادير: 
5 البهارات : 
|١‏ كرشة خروفف 00 
2 ا ملعقة شاى قرفة مطحونة 
١‏ كبدة خروف 2 | 
ملعقة شاي هيل مطحون 
؟ كلوتان 1 
0/١‏ كأس زيت ذرة /1 ملعقة شاي فلفل أسود مطحون . 
بصلات كبيرة مبشورة ملح 
9 5 سم اط لج | 58 
أنصاف ( صغير) 
عصير 4 حبات طماطم كبيرة 
١‏ ملعقة أكل صلصة 
الطريقة: 


- ينقع الحمّص في ماء ساحن ويترك جانباً . 

5 تنظف الكرشة بالماء الساخن جيدأً وتدععك بالدقيق ثم تشطف بالماء ل 

توضع الكرشة مع الكربونات في قدر الضغط دون أن يغطى القدر حتى يغلي ثم 
يرفع عن النار وتصفى من الماء وتغسل . 

- تغمر الكرشة في كمية جديدة من الماء ويضاف إليها بصلة صغيرة ويغطى القدر 
(قدر الضغخط) إذا وجد وتسلق الكرشة نصف سلق . 

- ف أثناء ذلك تجهز باقي اللقادبر وذلك بغسلها وتقطيعها قطعاً صغيرة جداً. 

- تتشل الكرشة بعد ذلك مع الاحتفاظ بماء السلق . 

تقطع الكرشة قطعاً صغيرة . 
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يبشر مقدار البصل ويقلى في الزيت في قدر آخر حتى يصبح لونه أصفر مائلاً إلى 
الاحمرار . 

د تضاف إلى البصل الكبدة والكلاوي. والقلوب. وثقل جميعها جيداً ثم تضاف 
الكرشة وتقلى أيضاً مع باقي المقادير . 

يضاف عصير الطماطم والصلصة إلى المقادير . 

تضاف كمية حسب الرغبة من مرق الكرشة ثم تضاف البهارات والملح والحمص 
وتترك على نار هادئة حتى تنضج ( وتتسبّك ) أي يبق فيها قليل من المرق ويقدّم . 


لما اتكيدة والكلاوي واتقفلوب 


٠ 5‏ فصوص ثوم مهروس 
١ 00 |‏ ملعقة شاي فلفل أسود مطحون 


ف )» ” كاذرق خروف 
4 كبك خخروا 3 37 
ف : 

1/4 كس آبث ذرة ١‏ ملعقة 5 كمون مطحون ْ 

١‏ قلب خروف 
00 | 
الكبد إلى شرائح رفيعة وكذلك الكلاوي والقلب . 
ثم بتفسل جيداً» وتوضع في مصفاة حتى تتخلص من مائها تماماً . 
والكلاوي والقلب في مقلاة ويضاف إليها الزيت والثوم والبهارات 


تت توضع الكبد 
والح | ْ 
تترفع على نار متوسطة الحرارة وتقلب من حين لآخر حتى تنضج الكبدة نضجأً 


الكمية تكفي من 5-4 أشخاص 
14 


المقادير: 

4 و4 ىم د 

يي ٠"‏ ملعقة شاي فلفل أسود 
1 صعيره 

؟ ملعقتا طبخ ممن أو زيت ذرة 


الطريقة: 

ب تغسل. رؤوس. الغدم عاك جيداً (يراجع تنظيف الرأس باب الإرشادات) ثم 
تسلق حتى تنضج تماماً . 

ينزع العظم فن اللحم ثم يوضع اللحم في ورق القصدير ويُضاف إليه الملح 
والفلفل الأسود ويلف جيداً ويوضع ف صينية . 

يرْجٍ في فرن متوسط الحرارة حتى يحمر . 

يُقطع البصل قطعاً صغيرة ويقدم لحم الرأس في طبق يمل بالبصل ثم : 
السمن ويرش على لحم الرأس . يمكن الاستفادة من مرق الرأس لإعداد وجبة أرز 
أبيض يقدَّم مع الرأس . 


الكريث ا"اتحشوة 


امقادير ؛ المطبحولة الثالية : 
٠١‏ كرشة خروف فلفل أسود . كمون . قرفة . هيل 
كيلو لحم ممرو) (حب الهال) ملح 
١‏ يضة قطعة صغيرة من الخولنجان 
كاسن أرز أمريكي زيت للقلي 


*“ فصوص ثوم ( حسب الرغبة) 


الطريقة: 1 
تنظف الكرشة جيداً (يراجع تنظيف الكرشة . باب الإرشادات ) وتقطع إلى أربع 
قطع . . ش 
يقلى اللحم المفروم مع البصل والثوم جيدا ٠‏ 
يُسلق الأرز ويصنى ويضاف إلى اللحم المفروم وتنّضاف الببارات ولملح إلى 
نخلطة . 
تحشى قطع الكرشة بالخلطة وتخاط من جميع جهاتها وتوضع ف قدر مملوء بالماء 
تقلى في الزيت حتى تحمر وتزين بحلقات الليمون والطماطم وتقدّم 
الكمية تكفىي من 4 ”5 أشخاص 


ملحوظة : يمكن إضافة كس من عصير الطماطم إلى الكرشة المحشوة 
بعد تحميرها وتركها على النار الهادئة حتى يظهر الزكت على الوجه وتقدّم . 


ا 


51/ 


دخ اادقاي 


المقادير : 


؟ بيضتان ١‏ كأسا دقيق 
١‏ ملعقة شاي فلفل أسود مطحون ملعقة شاي ملح 
*' أعواد قرفة 


الطريقة: 

يُغسل المخ جيداً مع نزع غشائه الرقيق وتنظيفه من العروق ويُفرك بالملح والفلفل 
والدقيق . ْ 

يُشطف جيداً ثم يُسلق في الماء الساخن مع إضافة البصلة المقطعة إلى أرباع وإضافة 
أعواد القرفة . 

بعد نضجه يُنشْل من الماء ويوضع في مصفاة ويُغسل بالماء البارد ويُترك جانباً ثم 
يقطع إلى قطع متساوية . 

يُخفق البيض في طبق عميق ويوضع الدقيق في طبق آخر . 

يُوضع الزيت في مقلاة ويُرفع على النار لِيُحمى . 

يُبّل المخ بالملح والفلفل ثم تغمس القطع في البيض وتمرغ في الدقيق لتتكون 
عليها طبقة كثيفة من الدقيق . 

يُلقى في الزيت حيث يقلى . 

تكمل الكمية كلها وتقدّم ساخنة إلى المائدة . 


الكمية تكفي من 8-5 أشخاص ‏ 
لا 


نوم انا 


المقادير: 
نصف كيلو مخ ؟ ملعقتا طبخ بقدونس مفروم فرماً 
بصللات متوسطة كاغما 
حبات طماطم متوسطة ٠"‏ ملعقة شاي كمّون مطحون 
فرن فلفل حار ؟ عودا قرفة 
ملعقتا طبخ زيت ذرة ؟/ ليمونة 
ملعقّة أكل صلصة و ح 
الطريقة 


يُنظف المخ من العروق على أن يبقى سليماً ويُسلق نصف سلق مع بصلة ونصف 


يُقطع البصل إلى شرائح رقيقة ويحمّر في الزيت حتى يصفر لونه . 
- تتفسل الطماطم وتقشر وتقطع إلى قطع صغيرة وتزاد إلى الصلصة وتضاف الأبازيز 


( الببارات ) والقرفة والفلفل الحار والملح إلى البصل . 


حوالي. 6/ ساعة: ليسيّك (يبقى علل. الزيت) .وعدم . 


الكمية تكفي من 5-14 أشخاص 
5385 


الأرز 


الأرز , 


الأرز 
الأرز 
الأرز 
الأرز 
الأرز 
الأرز 
الأرز 
الأرز 


الياب الشاسع 
الأبيص ( ثلاث طرق) 7٠١‏ أرز بالشيّت 

١ 5:‏ كبسة الفقع 
2ك ارين 
6 
البُخاري 1 
بالحمص 
الكابلي (أ) 
الكابلي (ب) 
الزربيان (]) 
الزربيان (ب) 


أرز باللحم 
البُرياني 


الأرز 


مجدّرة العدس الأسود 
مغازليّة اللحم أرز بالجَمُبري والخضار 
6 المفلّق من الإحساء(أ) 
مغازليّة الكشري المفلق (ى) 
صيّادية السّمك جريش باللبن 
زربيان السّمك المضروبه 
كسة السمك ([) هريس الإحساء (أ) 
كسة الدكك )0 هريس حائل (ب) 
أرز بالجَمُبري هريس القصيم (ج) 
أرز بالكرشه 


الأرز الأبيض 


لطبخ الأرز الأبيض هناك عدة طرق : 


الطريقة (أ) 
الممادير: 
5 طعا 
؛ كؤوس أرز * ملاعق 0 
ماء ملاعق طبخ زيت» ذرة 
الطريقة: 


يُغسل الأرز جيدأً ويُنقع في ماء مغلي ومُلح لمدة ساعتين أو أكثر وعند الطبخ 
يُغسل الأرز بالماء البارد ويُراعى عدم فركه لثلا يتكسّرء ويصفى من الماء . 

يوضع الزيت في قدر ويُرفع على النار ويضاف الأرز ويقلب لمدة ٠‏ دقائق ثم يضاف 
الملح والماء » يُترك على نار متوسطة ثم هادئة حتى ينضج الأرز ثم يقدّم . 


الكمية تكفي من ٠١-4‏ أشخاص 


الطريقة (ب) 
المقادير: 
“' كؤوس أرز (عنبربو) 
؛ ملاعق طعام زيت ذرة 
ماء حسب حاحة الأرز 


ملح 


ا 


الطريقة: 

يُغْسل الأرؤ جيداً ويوضع جانباً . 

ب يوشيع الاء قي فدر ويرفع عبٍى الئار حتى يغلي ثم يضاف الملح والأرز ويُترك حتى 

بك يصفى الأرؤ من ماء الستلق ويعاد للقدر ويُرفع على نار هادئة ثم يرش الزيت 
بالتساوي ويُترك حتى ينضج تماماً ويقدّم . 


الكمية تكفي من 8-5 أشخاص 


الطريقة ( <) 

المقفادير : 

*" كؤوس أرز أمريكي فاه بيب بكلحة الأرز 
حبات هيل (لكل كاسن أرز 7 كأسا' ماء ) 
4 ملاعق طعام زيت ذرة ٠‏ 
١‏ فص مستكه 


ملح 


الطريقة : 


يُوضع الزيت في قدر ويُترك حتى يُحُمى ثم يضاف إليه الهيل والمستكه ويقلب 


لثوان . ش 
يُغسل الأرز ويّصئ من الماء جيداً ويضاف إلى الزيت ويضاف الملح ويقلب لمدة ١‏ 


دفاكء؟ 
ف 0 - 005 ع- 5 0 
ب يفطن الأرز الماك الخلى وترقم. عل نار متوسطة الحوارة ثم هادنه حتي ينضح 
ويقدّم ٠‏ الكمية تكفي من 8-5 أشخاص 


.م 


الأرز بالشعيردية 


المقادير: 
© كؤوس أرز 
١‏ كأس شعيرية 
* ملاعق طبخ زيت ذرة 
5 كؤوس ماء حار أو حسب حاجة 
الأرز 


ملح 


الطريقة: 

تكسّر الشعيرية إلى قطع صغيرة ثم توضع في قدر ويضاف إليها الزيت وتقلى فيه 
حتى تحمر. (مع مراعاة عدم احتراقها) . 

يُغسل الأرز جيداً ويُصفى من الماء ويضاف إلى الشعيرية ويقلّب معها جيداً. 

يُغْمر بالماء المغلي والملح ويُترك على نار متوسطة الحرارة ثم هادئة ويُترك حتى 
يتشرب ماءه جيداً ثم يقدّم . 


الآأرز العمربي 


المقادير : 
كيلو لحم ضاني أو دجاجة 
؟ كأسا أرز أمريكي 
5 كؤوس ماء 
فلح 


غ ملاعق طبخ سمن بلدي أو زبد 


5 
قدر ويُضاف 9 ماء كاف ا ويُرفع ! الثار وتترك 0 

قتزآل. الزفرة كلما ظهرت . 

يُضاف الملح والهيل ويُترك على نار هادئة حتى ينضح . 

يُغسل الأرز جيداً ويضاف إلى المرق ويراعى أن تكون الكمية * كؤوس على الأقل 

ل عند التقديم يحمى السعر أو 5 5 مقلاة وتضاف إليه المستكه وعندما تذوب 
المستكه يُصب السمن على الأرز ويقلّب جيداً . 

د بوشع_الارز في طى. ويزين الوجه باللخم أو النجاج ويقذم. ماضن اتماما. 


الكمية تكفى من "مه أشخاص 
لكو 


الكرز السليق 


؛ ملاعق طبخ سمن بلدي أو زبد 
5 يات ستيه 
كأس. ونصف حليب سائل 


الطريقة: 

يُغسل الدجاج جيداً من الداخل والخارج ويوضع في قدر فيه ماء ويُرفع على النار 

ويُترك حتى يغلي وتزال الزفرة كلما ظهرت . 

يُضاف الملح والهيل ويُترك على نار هادئة حتى ينضج ثم يُرفع من المرق ويوضع 

جانباً ويغطى جيداً حتى لا يجف الدجاج . 

يُغسل الأرز جيداً ويضاف إلى المرق ويراعى أن لا تقل كمية المرق عن 4 كؤوس 

ويُترك على نار متوسطة الحرارة حتى ينضج الأوز . 

قل التي بع بعد قاف الكل لجال للب شان لحن ادر 

الحليب مع الأرز. 

عند التقدمم يحمّى السمن أو الزبد في مقلاة وتُضاف إليه المستكه وعندما تذوب 
يضاف السمن إلى الأرز تدريجياً ويقلّب جيداً . 

يُقَدمٍ في طبق ويرص الدجاج فوق الأرز بعذ تسخينه أو تحميره في الفرن حسب 
الرغبة وَيقَدّم ساخداً تماماً , 


الكمية تكفي من 8-5 أشخاص 


الأرز الشحاري 


ْ : ا حاحتاد 1/١‏ كاس زبيب 
العظلم أو دجاجتان 5 
' 00 1 ؟/ كأس لوز 
5ة] كووس ارر امريحي 31 00 
0 كيلو جزر أصفر ( حبات متوسطة ) (قليلمن الزيت لتحمير اللوز والزبيب) 
0 : : | أن . 
١/7‏ كاس ونصف زيت درة أو سمن لبهار 
١‏ كأس عصير الطماطم ١‏ ملعقة طعام من مجموع البهارات 
3 8 5 الآتية (بدون طحن) 
١‏ يه ل ملضة الاسام قرفة . قرنفل . هيل (حب الهال) . 
كوؤوض' ماء كمّون . فلفل أسود .جوزة الطيب 
ملح حسب الحاجة 
الطريقة: 
يُحمّر اللحم أو الدجاج بعد تقطيعه وتنظيفه ( يراجع باب الإإرشادات ) ونا من 
الزيت: . 


يُحمّر البصل في نفس الزيت بعد تقطيعه بالطريقة الآتية : تقطع البصلة إلى 
نصفين ثم يقطع النصف بطريقة طولية ( أجنحة ) ثم يُنشل من الزيت . 

يُحك الجزر حتى تنظف قشرته الخارجية أو يُبشر بالسكين » أو يقشّر بواسطة 
( السكين الخاص بذلك ) ويغسل جيداً . 

تلقطع الجزرة إلى نصفين ثم يقطع كل نصف إلى شرائح وتقطع الشرائح إلى أعواد 
كمقاس أعواد المكرونه ( أو تستعمل الماكينة الخاصة بذلك ) ويفرد الجزر على ورق 

يحمر الجزر في نفس الزيت بعد تحمير اللحم والبضل حتم” يذبل كقاما : 

ب يعاد اللحم والبصل_الحكر إلى_الزيت_مع . الجور . 
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تضاف الصلصة وعصير الطماطم والبهارات ويضاف الملح ويضاف الماء حتى يغمر 
اللحم ويُترك على النار حتى ينضج نصف نضح . 

يُغْسل الأرز ويصى ويضاف إلى مرق اللحم مع مراعاة عدم تقليبه حتى يرسو خليط 
اللحم والجزر والبصل تحت الأرز ويضاف الملح حسب الحاجة ويُترك ليغلي لمدة ٠١‏ 
دقائق .. ثم تخفف النار ويوضع عازل تحت القدر ويُترك لمدة ساعة على نار هادئة 
ماما بعد أن يُضاف باق الماء . 

يُحمّر اللوز بعد تقشيره (يراجع باب الإرشادات ) ويقطم إلى أنصاف أو يُترك كما 
هو ويُنشل من الزيت ويُفرش على الورق . 

يُقلَب الزبيب في نفس الزيت ويُنشل منه ويفرش على الورق حتى يتخلّص من الزيت . 
يُسكب الأرز بالطريقة العادية ويُراعى عدم تقليبه حتى يمكن غرف الخليط المتبقي 
تحت الأرز وفرده فوق وجه الطبق ثم يُزين باللوز والزبيب ويقدّم . 

ويُمكن سكب الأرز بطريقة ثانية بحيث توضع على القدر صينية أكبر من حجم 
فوهة القدر أو طبق ويُقَلّب القدر رأساً على عقب في الصينية ثم يُرفع بتأن ويسوّى 
بحيث يظهر خليط اللحم والبصل والجزر على الوجه . ثم يزين بالزبيب واللوز 


#ى 


ويقدّم . الكمية. تكقى من +1 198 شخصضا 


المقادير ٠‏ ا-500 
؟ كيلو لحم بعظابه 
٠ ١‏ حبات هيل 
: 00 1 أعواد قرفه 
5 كؤوس ارر 
3 1 5 حات فر 
م كؤوس حمص أصفر 7 عل 0 
و #ابى ابت كرة ١‏ ملعقة طعام كمون 
اا تحخست» الرعية 
البهارات وكلها صحيحة ( بحباتها ) ملح ب الرغبة 
الطريقة: 


- تلق اللسجم ف تدر ويكزال الزغره كلها ليرت © انضناف البياراات ايتتية. اليم 
على النار حتى يُقارب النضج . 3 يزاد له الملح . 

يُرفع اللحم من المرق ويصفّى المرق من البهارات ٠‏ 00 

يُقطّع البصل إلى حلقات ويوضع في قدر ويضاف | إليه الزيت ويقلب جيدا حتى 
يصتر . يضاف إليه المحم لمسلوق ورشة من ال ملح ويقلب جيداً مع البمل حتى 

مر اللت. اقليلة : 

0 الأصفر إلى نصف سلقة . 

حا فشاك و كمة الحيهى" السلوق ع 

يُغسل الأرز جيداً وتضاف ١1/١‏ كمية الأرز ثم يضاف باقي الكمية من الحمص في 
الوسيط , 

تضاف باقي كمية الأرز ويصب المرق قليلاً قليلاً ويُترك على نار متوسطة فهادئة 
حتى ينضج الأرز ويقدّم عادة مع سلطة الطحينة بالخيار (يراجع باب 
السلطات ) . 

يقلب القدر في طبق التقديم . الكمية تكفي من ١١-٠١‏ شخصاً 


لخن 


0 


2 
1 ْ 


الأرر الحاباي *؛ 


المقادير : 
١‏ كيلو لحم 
بصلات 
عصير ه حبات طماطم 
١‏ ملعقة طعام صلصة 
١‏ كأس لبن زبادي 
قشر برتقالة مبشور ( مبروش ) 
قشر ليمونة مبشور ( مبروش ) 
5 كؤوس أرز 
٠‏ ملاعق طبخ زيت ذرة 
١‏ ملعقة شاي ثوم مطحون (حسب 


الرغبة ) 
البهارات : 
١‏ ملعقة شاي زعفران مطحون 
ينقع في ” ملاعق 
طعام من ماء الكادي ويترك 
جانباً 
الطريقة: 


1/١ 


ملعقة طعام من كل من البهارات 
المطحونة التالية : 

قرفة » قرنفل ٠‏ هيل.. كمون 
ملعقة شاي جوزة الطيب 

كأس لوز بحي ( حجازي) 
كأس زبيت 

حبات قرنفل 

حبات هيل 


يُقشّر البصل ثم يقطع إلى حلقات ويحمّر في الزيت حتى يصفر ويضاف إليه 


اللحم بعد تقطيعه مكعبات متوسطة . 


ب يقلب جيداً حتى يتئرب ماءه ويجمز «قليلا . 


دلق 


يُضاف إليه 4 كؤوس ماء ويضاف الثوم (إذا رُغب فيه ) وعصير الطماطم ومبشور 
قشر البرئقالة والليمونة وتترك الخلطة على النار حتى تنسبّك (أي تبق على 
الْزيت ) , 

مزج اللبن مع الببارات ويُصب على اللحم ويرك على نار هادئة حتى ينضج 

اللحم . ويزاد الملح , 

يُغسل الأرز جيداً ويحْمَّى مقدار ملعقة طبخ زيت في قدر ويضاف إليه 4 حبات 
غيل.ى » سعبات قرتفل ثم يضاف الماه للع فالآوز ليسلق تصف ساق عام زفاية 
الملم ثم يصنى . 

- يوضع الأرز على الخلطة ثم يُصب على وجهه منقوع الزعفران بعد تصفيته ويغطى 
جيداً ثم يرج في فرن متوسط الحرارة . 

يُسلق اللوز أولا ثم يُقثر ويقطع إلى قطع طولية ويحمّر في الزيت وينشل ٠‏ ويحمّر 
الزبيب في نفس الزيت . 

عندما ينضج الأرز يقدّم بهذه الطريقة : 
يؤخذ مقدار أربع ملاعق كبيرة من وجه الأرز وتخلط مع اللوز والزبيب ويُسكب 
الأرز في طبق كبير ويزين باللوز والزبيب المخلوط بالأرز ويقدّم مع سلطة الخيار 


الأرز الكاباي جه 


0 ملعقة شاي خولنجان 
' 0 57 ملعقة شاي ملح ليمون 
؟" بصلتان كبيرتان اال 0 

١‏ كأس لبن زيادي اديه 

؛ ملاعق طبخ زيت ذرة | اك مد 
قشر برتقالة مقطع إلى شرائح ه حبات فلفل أسود 
صغيرة ملح 


١‏ ملعقة طعام صلصة 


الطريقة: 

يُقثتر البصل ويقطّع إلى قطع صغيرة ويوضع في قدر ويُضاف إليه الزيت ويُرفع على 
النار حتى يذبل البصل مع مراعاة تقليبه من آن لآخر . 

يُنظّف الدجاج (يراجع باب الإرشادات) ثم يقطع حسب الرغبة . 

يُضاف الدجاج إلى البصل وتنُضاف جميع الببارات ولملح . 

يُنقع الزعفران في ١/4‏ كأس ماء ثم يُضاف إلى الدجاج ويُترك على نار هادئة . حتى 
ينضج ثم يرفع من المرق . ظ 

يُضاف إلى المرق اللبن الزبادي والصلصة وقثر البرتقالة . 

يُغسل الأرز جيداً ويضاف إلى المرق ويُترك على نار هادئة حتى ينضج . 

يُوضع الأرز في طبق ويُرص الدجاج على السطح ويقدّم . 


الكمية تكفي من 4 ٠١‏ أشخاص 
1 


3 


الأرز الررد 3 5 1 


البهارات ٠:‏ مطحونة 


0 ؟/ ملعقة شاي قرفة 
: 0 ؟ ملعقة شاي فلفل أسود 
كأس لبن زبادي ؟/ ملعقة شاي هيل 
* كؤوس عصير طماطم لي اي ضر 
ه كؤوس أرز 1 قرلا لول جعار إرابارة تتصيد الريره 
ملاعق طبخ زيت ذرة 
لع 
الطريقة: 


يُقطّم البصل إلى حلقات ويحمّر في الزيت ثم يُرفع ويصفى ٠‏ | 

يُقطع الدجاج إلى أربع قطع بعد تنظيفه من الداخل والخارج جيدا (يراجع باب 
الإرشادّاتَ) 'ومحمن في نفس الزيت ٠:‏ 

يدق البضل جبداً ويوظع' في قدو ويضاف" إليه أللين, الزبادق وعضير. ,الطباطم 
والبهارات والملح ما عدا الخُردء ويخلط جيداً . 

تنُصب هذه الخلطة على الدجاج ويضاف الفلفل الحار أو البارد ويُترك على النار 
الهادئة حتى ينضج الدجاج ويتسبّك (أي تبقى على الزيت) . 

يُسلق الأرز بعد غسله في قدر آخر نصف سلق مع زيادة الملح ثم يصن . 
تتوضع نصف كمية الأرز في قدر ويرش الهرد ويقلّب جيداً ثم يُرص الدجاج 
وتصب فوقه الخلطة . 

يُوضع باقي الأرز على الخلطة ويوضع على الوجه ملعقتا أكل زيت ذرة ويُترك على 
نار متوسطة الحرارة فهادئة مدة ساعة أو أكثر حسب النضج ويقدّم . 


الكمية تكفي من ٠١-/4‏ أشخاص 


9 


) ل ء بهارات بدولن طحن : 


ًا دجاجتان 

اراي م له 

5 كؤوس أرز عنبربو ١‏ 0 سف اضتك 

6 حبات بصل 5 حبات هيل 

؟ كأسا لبن زبادي 4 حيات ندل أسوة 

ملعقة شان صغيرة من كل من *"' عودا قرفه ا | 
العارات للطعرنة كاله : توضع كل هذه البهارات في 
جره الطه,اخرنياة. قاف يهاه رخريط يشكل عن 


هيل ناعم . قرفة . فلفل ملح 
١‏ ملعقّة طعام ماء كادي 
١‏ ملعقة طعام زعفران 
5 ملاعق طبخ زيت ذرة 
الطريقة: 
ب يُفرم البصل ناعماً ويُقلى في الزيت حتى يحمر ثم يدق ناعماً . 
يُسلق اللحم بعد أن يُقطع إلى مكعبات نصف سلق وتضاف إليه أثناء السلق صُرّة البهارات. 
يُرفع اللحم من المرق ويُضاف إلى البصل ويُقلّب على النار تقليباً خفيفاً لمدة دقيقتين . 
يُوضع اللبن في إناء عميق وتضاف إليه البهارات الناعمة ثم يفرك الزعفران ويزاد 
عليه ثم يضاف إليه قليل من الملح . 
تضاف هذه الخلطة إلى اللحم والبصل وتترفع على النار الحادئة الحرارة . 
يُغسل الأرز جيداً ثم يسلق في مرق اللحم نصف سلق مع زيادة الملح ويصق ثم 
بطباف. لل القلظة . 
يُرش السطح بماء الكادي وبزج القدر في فرن متوسط الحرارة لمدة نصف ساعة 
حتى ينضج ويجف الاء ثم يقدّم . 
14" 


الكمية تكفي من ٠١-4‏ أشخاص 


أرز باللحم 


المقادير: 
كيلو ونصف لحم صان بعظامه 7 اعنم 28 
ه كؤوس أرز أمريكى ١‏ كاد 
00 حبات هيل 


الطريفقمة: 
علق !1 في الماء 5 و 
0 ' بعد غسله جيدأ ويزال الريم من الوجه كلم| ظهر ثم يُضاة 
إليه الببارات ويُترك على نار هناك دع ع 5 8 ءَ ظهر ثم يضاف 
ف يضاف الأوز يعد عسل ونضة اق يسور ل بوك 0 
: وتصفيته ويترك على نار هادئة حتى ينض لمر تقل 
نتمحج ‏ حم يعدم 


الكمية تكة 
لكمية تكفىي من ٠١-4‏ أشخاص 


باكر 


-ع): 


إؤكرز البرج 


: العالة‎ ٠ قادير‎ ١ 
لحم ضأن بعظامه مانا‎ 00 
لما ! ؛ كزبرة* ناشفة ,ع‎ 1 
ه كز لد اسسقي فلفل أسود كزبر سفه‎ 
, ع ه: قرفة » هيل » ليمون ناشف‎ 


/ يلات مشلءة إل خلقات؟ رقيةه 
خولنجان ١‏ هرذ 6 شبيه ؛ 


1/4 كاس ريت درة .0 . 
ع مول © 
ديارات 1 ثلائة أرياع ملعقة كمّون » ملح لعو ملح 
1 5 قَةَ طعام زعفرار : 
طعام مخلوطة من البهارات علميم طبام رعترات مطحوم 


الطريقة : 

يُقطع اللحم ! إلى قطع متوسطة ثم يُسلق في قدر وتتزال الزفرة كلما ظهرت . 

يُنشل اللحم من المرق عندما ينضج ويُترك جانياً . 
يقل البصل بالزيت في قدر آخر يضاف إليه اللحم ويُقلّب جيداً» ثم تضاف 
الببارات والملح وتضاف 1/١‏ كمية الزعفران والليمون الناشف . 

يغسل الأرز جيداً ويصنى ويسلق في مرق اللحم نصف سلق ثم توضع 1/١‏ كمية 
الأرز فوق اللحم ويُرش ببقية الزعفران ثم يُضاف النصف الآخر من الأرز ويُترك 
على نار متوسطة الحرارة فهادئة حتى ينضج . يُقدّم مع سلطة الخيار باللبن . 


الكمية تكفي من ٠١-4‏ أشخاص 
شن 


كل 


مجدرة العدس الأسود 


الممادير: 
5 بحاس آرر أمريكي 5 أو / فصوص ثوم 
5 بصلات ١‏ ملعقة شاي 


فلفل أسود ناعم 
ه ملاعق طبخ زيت ذرة أو سمن ملح 


الطريقة: 

تقطع بصلة إلى قطع صغيرة في قدر وتحمّر في ملعقة طبخ زيت حتى يصبح لونيا 
أصفر يضاف إليها الماء ثم الكمّون والثوم بعد تقشيره على أن يبقى بحباته, 
ويضاف الفلفل الأسود والملح . . 
أن يغمر الماء العدس الول : 
بل يبقى بحباته . 

يُقطع بقية البصل إلى شرائح رفيعة ويقلى مع بقية الزيت حتى يصبح لونه أحمر. 


بعد سكب المجدرة في طبق التقديم يغطى وجهها بالبصل المحمّر وتقدَّم مع سلطة 
الخيار باللبن . 


م 


مغازتت” الذلحهم 


المقادير : 
١‏ كيلو لحم هبر بهارات : 
ه بصلات ١"‏ ملعقة شاي من كل من البهارات 
4 كووس. أررٌ المطحونة الآتية : 
6 كاصس اريك ذرة هيل » خولنجان ٠»‏ قرفة . 
١‏ كأس لبن زبادي قرنفل ٠‏ فلفل أسود . 
ماء لسلق الأرز ملح 
*' فصوص ثوم أو حسب الرغبة 15 ملعقة شاي زعفران 
١‏ حبة طماطم 
الطريقة: 


يُقطع البصل إلى حلقات ويُقلى في الزيت حتى يصفر ثم يُنشل . 
- بُقطع اللحم إلى مكعبات صغيرة ويضاف مع الثوم ل الزيت ويُقلب جيلا ؛ 
يُدق البصل جيداً ويضاف إلى اللحم وتضاف إليه الببارات ما عدا الزعفران 
والطماطم بعد أن تسقطع إلى قطع صغيرة . يضاف اللبن الزبادي ومقدار ١/١‏ كأس 
ماء ويُترك على النار حتى تنضج الخلطة ثم يضاف الملح . 
- يُسلق الأرز نصف سلق ويُضاف إليه مع ماء السلق , الملح وملعقة طعام زيت . 
تؤخذ ١/4‏ كمية الأرز وتصق والبقية تترك في نفس القدر يد أن تكوق الخلطة قد 
تسبّكت ( أي بقيت على الزيت) توضع فوق الأرز. وتعاد نصف كمية الأرز 
المصئّى على الوجه ويل الزعفران في الماء لمدة 1/1 ساعة وتترش على الأرز ويرفع 
الكمية تكفي من 8-57 أشخاص 
وفضر 


أرز وعدسلن 
(معدوس) 
0 أحمر م ملاعق طبخ زيت ذرة 
١‏ كئ ا ١‏ ملعقة شاي شُرد (كركوم) 
س ارر : ش 
بصلات متوسطة مره | [ْ 
با ملعقتا طبخ سمن بلدي أو زيد ٠‏ قصوص ثوم محباته. 
للوجه ( حسب الرغبة ) ملح حسب الرغبة 


١‏ ملعقة طعام كمون بحباته 


الطريقة: 

يُفرم البصل ناعاً ويحمّر في الزيت ثم تضاف إليه ٠١‏ كؤوس ماء مغلي ويضاف الأرز 
والعدس والثوم والكثون ويُترك على النار حتى ينضج . 

يُضاف الملح والهُردء وعند التقديم يُصب المعدوس في طبق ويُرش على الوجه 
الزيد: أو> السمنه البلدئ: بعلا أن ؛ بحرا يدا + 

تنُقدّم معه سلطة الحُمّر ( باب السلطات ) . 


م 


ه ازلت* اللكتثرىق 


الممادير : 
0 | أ 
؟ كأسا كُسْري لبد 
4 كز أنه أرق ملعقة شاي من البهارات 
27 
2 3 المطحونة التالية : 
؟/ كيلو لحم مفروم ل 
5 0 زعفران . هيل . فرفه. 


فلفل أسود. كمّون. ملح 
؟/ ملعقة شاي زعفران ينقع في 
* ملاعق طعام ماء ورد 


6" ملاعق طبخ زيت ذرة 
كأس ونصف لبن زبادي 


*“ بيضات مسلوقة 
الطريقة: 
يُنقع الكشري في الماء مع ملعقة طعام زيت لعدة ساعات حتى تخرج الحبوب من 
القشرة . 


يُنظّف الكشري تماماً من القشرة بطريقة الفرك والغسل ويُرفع في المصفاة . 

يُحضر اللحم المفروم كالآتي : بإضافة بصلة مبشورة وملح ويُرفع على النار ويدق 
بطرف الملعقة جيدا حتى ينضج اللحم . 

يُقطع. البصل إلى حلقات ويحمّر في الزيت ويصق ويُترك جانباً . 

يُوضع اللبن في إناء عميق وتنُضاف إليه الجبارات والملح واللحم المفروم والبصل 
المقلي بالزيت ثم توضع الخلطة في قدر. 

- يُسلق الكثتري نصف متلق ويصقّى .ويضاف إلى التخلظة . 

يُفسل الأرز جيدأ ويُسلق نصف سلق مع الملح ثم يضاف إلى وجه الخلطة على أن 
زه طلفل جديا 

م 


ا 


يرش منقوع الزعفران بماء الورد على الأرز. ثم يرش ملعقتا طعام زيت ذرة أيضاً 
ويُرفع على نار هادئة حتى ينضح . 

عند التقديم تؤخذ كمية من الأرز الموجود على سطح القدر (الأرز الأبيض) 
وتوضع على أطراف الطبق ثم يُقَلْب الآرز بملعقة كبيرة ويُسكب في وسط الطبق 


ويُزين السطح بحلقات البيض المسلوق ويقدّم . 


الكمية تكفى من 4 ٠١‏ أشخاص 


111 


صبّاديه السب ١‏ 


المقادير ١ 5 ٠‏ كأس زيت ذرة 
3 اليا 1 كه 
١‏ سمكة وزنها 00000 
بصلة 
7 | ْ 000 
١‏ ملعقة شاي وعم مهروسن. (لعكسد 56 
5 "' عودا قرفه 
الركبا ١‏ ملعقة شاي فلفل أسود 
؟ حبتا طماطم ' 3 
أذ 94 ١‏ ملعقة شاي كمون 
لكين 3 ٠‏ .ىه 
8 كرس آرة ملعقة شاي قرنفل 
وك 
البهارات : ١/١‏ ملعقة شاي - 


من البهارات المطحونة التالية : ١‏ ملعقة شاي هيل مطحون 
فلفل أسود» كزبرة ناشفة 


الطريقة: 

تنظف الستّمكة وتقطع إلى ثلاثة أجزاء ثم يؤخذ نصف كمية الثوم المطحون مع 
نصف كمية البهارات المطحونة ( الفلفل الأسود والكزبرة الناشفة والملح) وتتبّل 
الستمكة وتترك جانباً . 

- يُقطع البصل إل حلقات .رفيعة ويحمر في الزيت ثم ينشل من الزيت ويضاف 
النصف الباق من الثوم إلى الزيت ويضاف إليه السّمك والطباطم بعد تقطيعها 
والمستكه والبهارات غير المطحونة والملح ويقلّب قليلاً ويضاف إليه الماء المغلي . 

- يُدق البصل جيدأ وتضاف نصف كمية البصل إلى السّمك وهو يغلي ثم يُترك على 
النار الخفيفة حتى ينضح السّمك , 


د تك الشمله من الرق. ويضتى الرق. مرو البهارانت . 
2" 


- يضاف التصف» االتيقي :من البصل إلى اللرق ليغلى .ممه قم لساك الأرة وعنادما 
يقرب الأؤز من النضج تحر هلعقة خيل قي علمقة سين بلددق أو فيت حب 
الرغبة ويُرش على وجه الأرز ويُترك حتى ينضج . ش 

عند التقديم توضع الصيادية في طبق وتؤخذ قطع السّمك ويُنزع منها الشوك وتقطع 
قطع صغيرة وترص على وجه الصيادية وتقدّم . 


الكمية تكفى من ١١-1٠١‏ شخصاً 
عيضا 


المقادير: 
," كيلو سمك 


ا 
5 
١‏ 


- 


كأسا لبن زبادي 

بصلات 

ملعقة شاي من كل من البهارات 
المطحونة التالية : 

فلفل أصوة : كمون 0 قرنفل ١‏ 
قرفة » زعفرانء» هيل ٠‏ ظ 
خولنجان » 

ملعقة شاي ثوم مهروس 

كؤوس أرز 

ملاعق طبخ زيت ذرة 


ملح 


الطريقة: ا 
ينظف الس لسمك ويُغسل جيدأ ثم يوضع في مصفاة حتى يتخلص من مائه . 
يؤخذ جزء من البهارات الخلوطة والملح ويُتبّل ها السّمك . 


يُوضع السّمك 
على السمك وير 
- يفسل الأرز ثم يُسلق نصف سلق مع الملح 
ويترك حتى ينضج الأرد ويقدّم . 


واعاس 


في القدر ثم يخلط اللبن مع الببارات جميعاً والملح والزيت ويُصب 
ع على النار حتى ينضج نصف نضج . 
ويوضع على خلطة اللبن والسمك 


الى بة 0 من -؟٠‏ شخصاً 


حجحبساة ' استايت ب : " 


المقادير: 
١‏ كيلو سمك كنعد ( بدون شوك ) البهارات. : 
5 كأس عصير حُمّر ( تمر هندي) ١١‏ ملعقة شاي من البهارات 
؟ ملعقتا طعام صلصة طماطم المطحونة التالية : 
ه فصوص ثوم مطحون (حسب فلفل أسود. كمّون. هيل »ء 
الرغبة ) قرفة » هرد. ملح 
ه بصلات 


1/1 كس زيت ذرة 


: كؤوس أرز أمريكي 


الطريقة: 

- يُقطع البصل إلى حلقات رفيعة ويوضع ف الزيت ويُرفع على النار حتى يصفر 
ويضاف إليه الثوم والببارات والملح وعصير الُمّر والصلصة ويُترك على النار حتى 
يغلي لمدة © دقائق . 

- يُضاف إليه السمك بعد تنظيفه ويُترك على النار حتى ينضج نصف نضج ثم يُرفع 
فق للرق. ياد عام ختيب حلط الأرز . 

يُغسل الأرز جيداً ويصفى ويضاف إلى الخلطة وعندما ينضج الأرز يرص السّمك 
على وجه الأرز ويغطى القدر. وعند التقديم يُرفع السمك ويقطع إلى قطع صغيرة 
ويسكب الأرز في طبق وتُجِمّل بقطع السمك . 


الكمية تكفي من 8-5 أشخاص 
سس 


المقادير! 


" كيلو سمك شعور أو هامور 1 
أ كتسل يها 
و 


0 - بصلات ّ ع‎ "٠ 
زيت للقلي‎ ُْ 

5 كؤوس أرز 

ه حبات ليمون أسود جاف 3 


“"' ملاعق طعام زيد مذاب 

١‏ ملعقة شاي زعفران منقوع 
ب 1/4 كأس ماء 

"١‏ ملعقتا طعام بهارات مطحونة 
ومخلوطة وهي : 
ليمون أسود جاف 2 كزبرة 
ناشفة » هيل » فلفل أسنود » 
كمون » قرفة ٠‏ قرتفل 


الطريقة: 

يب النيلة جيرا (يراجع باب الإرشادات ) ويقطع إلى قطع متوسطة الحجم 
إذا كان نوع السّمك كنعد أو هامور أمّا إذا كان السمك شعور فيترك كما هو. 

يُتبّل السّمك بالملح والليمون والدقيق ويُترك جانباً لمدة ساعة . 

يُحتّى الزيت في مقلاة ويّقلى السّمك من الوجهين حتى يحمر ثم يُنشل من الزيت 
ويوضع جانبا . 

إفرضن 


يُقثئر البصل ويقطع إلى قطع صغيرة ثم يوضع في نفس زيت قلي السّمك ويُقلب 
باستمرار مع إضافة البهاراث والملح إليه حثى يحمر لوله . 

يُغسل الأرز جيداً ثم ينقع في ماء لمدة نصف ساعة ثم يصب ماؤه ويسلق نصف 
سلق مضاف إليه 5 حبات ليمون أسود والفلفل الحار والملح ثم يصنى الأرز من ماء 
لبان . 

ا صينية كبيرة تكفي لإعداد كمية الأرز. توضع في البداية 1١/١‏ كمية البصل 
الحمّر مع الهبارات وتُرص فوقه ١/'‏ كمية قطع السمك. ثم توضع ١/١‏ كمية 
الأرز المسلوق ثم يوضع ما تبق من البصل . ثم النصف الباق من السّمك وآخيراً 
يوضع النصف الباق من الأرز. 

يُرش على وجه الأرز الزعفران المنقوع بالماء » والزبد المذاب . 

يُرفع على النار حتى ينضج الأرز وعند التقديم تثُقلب الصينية في طبق التقديم . 


أرز بالجمبري 


المقادير: 
١‏ كيلو جَمْبري 
“"' بصلات 
١ 1/7‏ كأس ونصف عصير طماطم 
؛ كؤوس أرز 
البهارات : 
ملء ملعقة شاي (من خليط 
البهارات المطحونة التالية ) : 
قرفة » هيل ٠‏ فلفل أسود . 
4 ملاعق طبخ زيت ذرة 


ملح 
الطريمة: 
يُنظف الجَمْبري جيداً ويُّزال الخيط الأسود من الظهرء ويفرك بالدقيق والملح ثم 
يُقطع البصل إلى قطع صغيرة ويحمّر في بيت .. 
يُضاف إليه الجَمُبري ويحمّر أيضاً ويضاف عصير الطماطم والببارات والملح وماء 
كاف لطبخ الأرز . 
يُغسل الأرز ويصفى من الماء ويضاف إلى القدر ويُترك على نار متوسطة فهادئة حتى 


5 الكمية تكفي من 8-5 أشخاص 


وام 


أرث باالحرشة 


المقادير ٠‏ توضع جميع اجهارات غير 
١‏ كرشة تخروت المطحونة التالية في قطعة من 
0 مكنم الشاشس وتعمل بشكل صَرَة 
لال ا حبات فلفل أسود 
٠٠‏ حب 
سا 5 حبات هيل 
الل “" حبات قطع شيبه 
4 كؤوس أرز ١‏ 0 
'" عودا قرفة 
3 ه حبات قرنفل 


ظ 0 جيداً (يراجع باب الإرشادات ) ثم تتقطع إلى قطع صغيرة وتسلق 
0 0 ثم تصق وتترك على حدة . 
اه في قدر ويضاف إليه الزيت ويُترك على النار 
ل ار الا 
د تضاف الكرقة وتدل عيداً ويضاف الثوم وصرّة الببارات والملح وتقلّب معا. 
- يُسلق الحمّص حتى ينضج نصف نضج ويضاف إلى الكرشة . ش 
يُغسل الأرز جيداً ديوضع على الكرشة ويُسقى الأرز بمرق الكرشة قليلاً قليلاً حتى 
يقارب النضج يترك على نار هادئة حتى ينضج عدا ويقدّم . 


لكمية 7ك شخاص 
١‏ 7 0-7 من 85 | 
م 


00 بالشبم”ك 


المقادير : 
١‏ كيلو لحم ضأن ١‏ كأسا فول أخضر (فصوص 
١‏ كيلو طماطم الفول الأخضر) 
؛ ملاعق طبخ زيت ذرة أو سمن ١‏ ملعقة شاي كمّون مطحون 
ه بصلات ١‏ ملعقة شاي فلفل أسود مطحون 
؛ كؤوس أرز أمريكي ملح 


١‏ حزمتا شبت أخضر 


الطريقة: 

يُقطع البصل إلى حلقات ويوضع في القدر ويُضاف إليه السمن أو الزيت واللحم 
ويقلب باستمرار حتى يصفر . 

تنعصر الطماطم وتلصفى ويُضاف العصير والببارات وقليل من الماء إلى القدر لينضج 
اللحم مع مراعاة تخفيض النار بقدر الإمكان ثم يزاد الملح . 

يُسلق الأرز نصف سلق مع قليل من الملح ويُترك جانباً . 

- تسلق فصوص الفول الأخضر نصف سلق (يمكن شراء فصوص الفول المثلج أو 
العلب) وتسلق نصف سلق أيضاً . 

يُقطع الشبت إلى قطع صغيرة جداًء أو يفرم ويُخلط مع الفول والأرز . 

تضاف خلطة الأرز إلى قدر اللحم ويغطى جيداً . 

يُرفع على نار متوسطة الحرارة فهادئة حتئ' ينضح الأرز ثم يُقُلَب في طبق التقديم 


ويعدم 5 


الكمية تكفى من "1-/ أشخاص 
#خرذنا 


المقادير : ' قنك 
١‏ كيلو فقع 558 اف 
١‏ كيلو لحم بالعظام ( وبمار 00 0 
1 ملعقة بار مخلوط (را 
الاستغناء عن اللحم ) ؛ م بهار محلو ( راجع 
4 ووس ارر 
١‏ ملعقة شاي ملح 


5 ملاعق طبخ زيد أو زيت ذرة " قرنا فلفل أخضر حار 


الطريفقة: 

- بيقع البصل إلى قطع صغيرة ويوضع في قدر ويُحمّر بالزيدة حتى يصفر لونه. 
يع اللحم إلى قطع متوسطة ويُفسل ويصفى من الاء ثم يُضاف إلى البصل . 

يُقلّب اللحم والبصل جيداً ثم تضاف البهارات وعصير الطماطم والفلفل 
الأخضر. ترك الخلطة على نار هادئة حتى يقرب اللحم من النضج . 

يُغسل الفقع جيداً ويقشّر ويقطع إلى مكعبات متوسطة ثم يعاد غسله ويُضاف إلى 
اللحم ثم يضاف الملح . ويزاد ماء حسب حاجة الأرز. 

يُغسل الأرز ويضاف إلى القدر ويُترك على نار هادئة حتى ينضج الأرز والفقع . 
وبراعى عدم تقليبه حتى لا يهتري الفقع . 

تتقلب الكبسة في طبق التقديم بحيث يكون الأرز في قاع الطبق واللحم والفقع 
على السطح وتقدّم . 


الكمية تكفى من 8-5 أشخاص 
يرن 


م 


(شطة ) (عصبب الرغية ) 


مسح 


الطريظة : 

نا لقم الروبيان في ماء مغلي لمدة ساعة ثم يقشّر ويُغسل جيداً . 

يُقشر البصل ويقطع إلى قطع صغيرة ويوضع في القدر ويضاف إليه الزيت ويُرفع 
على النار حتى يصفر ثم يضاف إليه الروبيان ويُحمّر جيداً مع البصل . 

تعُصر الطماطم ويضاف العصير إلى الروبيان ويُتبّل بالملح والفلفل الأحمر ويُترك 
على نار هادئة . 

يُغسل الأرز جيداً ويُسلق في ماء مغل نصف سلق مع الملح ثم يصق الأرز ويُضاف 
إلى خليط الربيان ويُرفع على نار متوسطة الحرارة ثم هادئة حتى ينضح ويقدّم عادة 
مع سلطة البصل ( باب السلطات ) . 


الكمية تكفي من ١١-1٠١‏ شخصأ 
كن 


الحبسة باللحسه 


المقادير: 6 ملاعق طبخ زيت ذرة أو سمن 
5 كيلو طماطم ع أعواد قرفة 
4 بصلات حبات ليمون جاف 
4 كؤوس أرز حبات غيل 
ملح حسب الرغبة 
| / 6 5 إن قرون فلفل حار ( حسب الرغبة ) 


يقطع اللحم إلى. قطع متوسطة أو صغيرة حسب الرغبة ويُفسل جيداً ويوضع في 
مصفاة ليجف من مائه . 

يُقثثر البصل ويُقطع ويُوضع في قدر ويُضاف إليه الزيت ويُرقع على النار حتى يصفر 

يُضاف اللحم ويُقلب جيدأ مع البصل حتي يحمر ثم تضاف الطماطم بعد تقطيعها 
لل قطع صغيرة ويضاف اللماء المغلٍ ويترك القدر على نار متوسطة الحرارة حتى 
ينضج اللحم ثم يزاد الملح . 

تشيات الليمون الجاف واليل والقرفة . يزاد ماء حسب حاجة الأرز. 

- يُنقَى الأرز ويُْسل جيداً ويُضاف إلى المرق ويُترك على النار حتى ينضج ثم يقدّم . 


الممادير: 
7 نصف كيلو لحم “ بصلات 
5 كؤّوس: أرز حبات ليمون جاف 
" ملاعق طبخ زيت ذرة أو سمن ؟ عودا قرفة 
5 حبات طماطم 5 حبات هيل 
ملح 
الطريقة: 


يُقثر البصل ثم يقطع ناعم وبوضع في القدر ويضاف إليه السمن ثم يرفع على النار 
3 باستمرار حتى يصفر . 

- لي ا لت سي أو صغيرة حسب الرغبة ويوضع على البصل 
5 جيداً حتى يحمر قليلا . 

يُعصر الطماطم ويضاف إلى القدر ويحرك الجميع ويُترك على نار هادئة حتى ينضح 
اللحم ثم يضاف الملح . 

يُضاف الاء المغلي إذا احتاج اللحم على ألا يزيد مقدار المرق بعد نضح اللحم 
عن 54 كؤوس . 

يُغسل الأرز جيداً ويُنقع في قدر آخر لمدة ساعة أو يسلق نصف سلق مع الملح لمدة 
عشر دقائق ويُصفى ويُضاف إلى اللحم ثم تضاف الببارات على وجه الأرز ويُترك 
القدر على نار متوسطة فهادئة حتى ينضح الأرز ثم يقدّم . 


الكمية تكفى من ١١-1٠١‏ شخصاً 


المقادير: 
؟ كاسا قول ثابث ١‏ حزمة صغيرة كزبرة خضراء 
؛ كؤوس أرز 7 ملعقة شاي هرد (كركوم) 
ه بصلات ٠/١‏ كأس زيت ذرة 
١‏ حزمة صغيرة شبت 7 كأس عصير طماطم 
١‏ حزمة صغيرة نعناع ١‏ ملعقة طعام كمون بحباته 


ملح 


يُقشر البصل ويقطع إلى حلقات ويوضع في القدر ويُضاف إليه الزيت ويُرفع على 
النار ويُترك حتى يصفر مع مراعاة التقليب من آن لآخر. 

يُضاف الفول النابت المقشر ويقلّب معه لمدة عشر دقائق ثم يُضاف إليه ؟/١‏ كأس 
ماء ثم عصير الطماطم ويترك على النار حتى يتسبّك (يظهر الزيت على الوجه ) . 

تغسل الخضروات بعد تنظيفها ثم تفرم جميعها. 

يؤخذ 1/1 مقدار الأرز ويوضع قُْ قدر ويضاف إليه الهرد ويقلّب عدا : 

تتخلط الخضروات مع الفول ويضاف الملح وتوضع على النار لمدة خمسة دقائق ثم 
تضاف للأرز. 

يُضاف بقية الأرز المسلوق ويُرفع على نار هادئة ويُترك حتى ينضج . 

يُقلّب القدر في طبق أو صينية التقديم ويقدّم . 


الكمية تكفي من ٠١-8‏ أشخاص 
3ك 


الأرز اتطبق 


1 5 * ملاعق زيت ذرة 
اه ؟ ملعقتا طبخ زبدة 
١‏ 0 طماطم مقطعتان * كؤوس أرز 
ملاعق طعام صلصة سا 
١‏ ملعقة شاي من كل من البهارات - 
المطحونة التالية : 
قرفة . فلفل أسود. كمون 
هيل 

١‏ ملعقة طبخ زبيب 


الطريقة : 

- يقطع اللحم ويغسل جيدا ثم يُسلق في ماء وملح نصف سلق ويُرفعم عن النار 
ويترك جانبا . 

يُغسل الأرز جيداً ويُسلق نصف سلق دم ة 0 508 
0 نصف سلق بمرق اللحم مع إضافة أعواد القرفة أثناء 


- .ىه ١‏ و 1 م 
يقشر البصل ويقطع ناعم ضاف إله الذرى << عه ما له 
يحمر البصل . ظ لبه الزيت ثم يُرفع على النار ويُقلب حنى 
اسم ف د ٠9‏ 
يضاف إليه الزبيب وا ١‏ : يرك 
6 للح والليمون الأسود والطماطم والبهارات والصلصة ويُترك 


على نار هادئة 5 ا 
ديه حئى اد تت قاء 
م ادا تنه 


يضاف إليه اللحم المسلوق ثم الأرز المسلوق ويُغطَى وجه الأرز بالزبد . 

يُعْطَى القدر جيداً ويُرفم على نار عالية حتى يبدأ البخار بالظهور على وجه الأرز ثم 
تخفف النار ويُترك لمدة ثلاثئة أرباع الساعة . 

يُقلب الأرز في طبق ويقدم .. 


الكمية تكفي من #4" أشخاص 
2 


الحمير 


5" م ملاعق طبخ زيت ذرة 
1/7 كي : 
١‏ كأس سكر 
© كؤوس أرز 


؟ حبتا طماطم 0 


؟ حبتان ليمون جاف 


١‏ بصلة 

١‏ ملعقة طعام زبيب 

*" ملعقتا طبخ زبد 

٠‏ ملعقتا طعام صلصة 
أعواد قرفة 

١‏ ملعقة طعام بهار مكوّن من 
الخليط الآتي : 
قرفة . فلفل أسود . كمّون .هيل 
ليمون جاف 

الطريقة: 


يُوضع السكر في قدر ويُرفع على النار ويقّب حتى يصبح السكر بني اللون . 

يُضاف إليه خمس كؤوس ماء وأعواد القرفة . 

يُغسل الأرز جيدأ ويُضاف إلى السكر والماء ويُترك حتى يُقارب النضج ثم يصق في 
مضافاة” وكترك -عجانيا + 

يُغسل السّمك جيداً ويُتبّل بالملم ونصف كمية البهارات . 

يحمر البصل في الزيت بعد أن يقطع وتضاف إليه بقية الهبارات والملح والطماطم 


حك 


بعد أ تقطع إلى قطع صغيرة والليمون الحاف والصلصة والزبيب . 
يُرص السّمك فوق خليط البصل والطماطم ويُضاف إليه الأرز المسلوق . 
يُعْطَى سطح الأرز بالزبد ويُرفع على نار متوسطة الحرارة فهادثة لمدة ساعة تقريبً 
حتى ينضح ثم يقدم . يُقُلّب القدر في صينية حتى يكون السمك والخلطة على 
الوععة .. 


الكمية تكفي من 8-5 أشخاص 
7 


يف 


الأرذا لشرثي 


المقادير: 
؟" دجاحتان 
١‏ كأس عصير طماطم 
؟" بصلتان مبشورتان 
4 كؤوس أرز أمريكي 
1 كأس زيت ذرة 
: بصلات (للتزيين) 


م حبات هيل 

٠‏ حبات فلفل أسود 

4 ملعقة شاي هرد ناعم (كركوم) 
البهارات لخلطة البصل 
( للتزيين ) ملء ملعقتي شاي 
من خليط البهارات المطحونة 


5 بيضات مسلوقة التالية : هيل . قرفة . 
كأس لوز بجي (حجازي) خولنجان . قرنفل ٠.‏ فلفل أسود 
7 كأس زبيب ْ قليل من الزعفران . ملح 
“* أعواد قرفة ملعقة طبخ زبد مذاب 
ملح 
الطريقة: 


يُنظفث الدجاج جيداً (يراجع باب الإرشادات ) وتنُقطّع الواحدة إلى أربع قطع 
وتسّلق وتزال الزفرة كلما ظهرت . 

يضاف البصل المبشور وعصير الطماطم والببارات ( بحباتها ) والملح ويّترك على النار 
حتى ينضج الدجاج نصف نضح . 

يُنشل الدجاج من ماء السلق ثم تلخلط البهارات المطحونة ويؤخذ نصف كميتها 
ويُبّل بها الدجاج . 

يرص الدجاج في صينية ويُدهن السطح بقليل من الزبد ويُزج في الفرن ويترك حتى 
حمر : 

4 


يُغسل الأرز جيداً ثم يُضاف للمرق ا 
كؤوس يُرفع على نار متوسطة الحرارة 
يُسلق اللوز ويُقشر ويُقطع إلى أنصاف 
يُقلى الزبيب ويُنشل ويُترك جانباً . 
يُقشمر البصل ويُقطّم إلى قطع صغيرة ويوضع في مقلاة وتُضاف إليه * ملاعق طبخ 
يت وترفع على الثار ويُقلُب باستمرار وعندما يذبل تضاف إليه بقية البمارات 
المطحونة والملح وعندما يبدأ البصل في الاصفرار يُرفم عن النار ويضاف إليه اللوز 
والزبيب . 
د خكقها ينضُج الأرز (سكبة في طبق واسع ويّزين الأرز بالخلطة وحلقات البيض 
وقطع الدجاج المحمّر ويُقدّم . 


لغلي بحيث لا يقل مقدار المرق عن م 
ثم هادئة حتى ينضج . 
ويقلى حتى يحمر ويُّترك جانباً . 


الكمية يكم من د63 أشخاص 
24 


الأارز الحساوي 


المقادير: 
0 مقطع إلى البهارات : 
0 لولم كم 
١ 0‏ ملعقة طعام من خليط البهاران 
4 كؤوس أرز حساوي (أرز يزرع التالية : 17 
في الأحساء ) أو أي أرز آخر فلفل أسود. قرفة . كزبرة 
كؤوس ماء مغلي ناشقة + فرتفل .. هيل : 
١‏ حزمة سلق مفرومه ليمون ناشف 
سن سنت علخ 
بصلات 
1 كأس زيت للقلي 
الطريقة: 


- يُقشر البصل ويُقطع إلى قطع صغيرة ويوضع في قدر ويُضاف إليه الزيت ويُرفع على 
النار ويُقلَب باستمرار حتى يحمر البصل نصف احمرار . 

يضاف إليه اللحم ويُتبّل بالمبارات . 

حت تعصر الطماطم ويُضاف العصير إلى القدر ويّترك الخليط على النار لمدة ١/١‏ ساعة ثم 


يزاد الملح . 
7 يضاف إليه السلق بعد تقطيعة وغسله حيد] ويُضاف الماء المغلي ويُترك لمدة ؟/١‏ 
ساعة على الثار . 


يُغسل الأرز الحساوي جيداً ويضاف إلى مرق اللحم ويُترك على نار هادئة حتى 
- ينصح ويقدّم باكيها ٠‏ 


الكمية تكفي من 8-5 أشخاص 


الأرز بالبصل 


المقفادير: 
؟" كيلو لحم ضأن بالعظام "١‏ قطعتا شيبه 
ه كؤوس أرز 5 حبات قرنفل 
٠‏ بصلات '٠*‏ أعواد قرفة 
؟؟ كامن ريت ذرة 5 حياك هيك 
57 ملعقة طعام فلفل أسود ملح 
الطريقة: 


يُقطع اللحم إلى قطع متوسطة الحجم ويوضع في قدر ويُغمر بلماء وتتُضاف إليه 
أعواد القرفة والشيبه والهيل والقرنفل والفلفل الأسود . 

يُرفع القدر على النار ويُترك حتى ينضّج اللحم ثم يزاد الملح . ثم يُرفع عن النار 
ويُترك جانباً . 

يُقثئر البصل ويقطع إلى حلقات ويوضع مع الزيت في قدر آخر ويُرفع على النار 
ويُقلَّب حتى يصفر لونه ثم يُصقّى من الزيت . 

ت تفشل الأرز جيداً ثم يوضع نصف مقدار الأرز في قاع القدر ثم يضاف البصل 
ويصفى اللحم من المرق ويضاف إلى البصل . 

يُضاف النصف الباق من الأرز ثم يُصب عليه مرق اللحم تدريجياً بعد تصفيته من 
الببارات ويُترك على نار هادئة حتى ينضح الأرز. 

عند التقديم يراعى وضع الخلطة على وجه الأرز ويقدّم . 


الكمية تكفي من ٠١-4‏ أشخاص 
١ه"‏ 


٠ ١ 01 ٠ 5‏ 
المحرن بالسملك وشرائح اتليمون 


المقادير: ملعقتا طبخ زيت ذرة 

كيلو سمك كبعد ( بدوت شوك) | "' 3 1 
1/١‏ 1 0 ؛ ليمونات مقطعة إلى شرائح رقيقة 
٠ 070 7 0 1‏ حبات فلفل أسود 

بصلة مقطعة تقطيعا ١‏ ملعقة شاي كمّون مطحون 


١ 
قصوص ثوم مهروس د عام ذه‎ “+ 
: ملعقة شاي فلفل أسود مطح‎ 1/١ 0 5 
حبات طماطم مقشرة ومقطعة ل‎ 5 


صغيرة 


الطريقة: 


بحباته ويُترك حتى ينضج ثم يُصف من ماء السلق ويُغسل بالماء البارد ويُترك جانباً . 
يحمّر الثوم والبصل في مقلاة على نار هادئة مع الزيت حتى يذبل البصل ثم تضاف 
الطماطم وتنترك على نار هادئة حتى يغلظ قوام الطراطم ثم يضاف الملح والفلفل 
الأسود المطحون . 

يُغسل السّمك ويُسلق في ماء مملح وعندما ينضج يصقّى من الماء ويهرس بالشوكة . 
يُخلط السّمك مع الأرز الناضج ويتبّل بالكمّون . 

يُدهن طبق فرن عميق بالزيت ثم يوضع ١/١‏ مقدار الأرز في القاع . 

- توضع صلصة الطماطم في الوسط ومن فوقها بقية الأرز. 

يُغطى سطح الأرز بشرائح الليمون ثم يُغْطَى بورق قصدير ويّرْج في فرن متوسط 
الحرارة لمدة 4٠‏ دقيقة ثم يقدّم . 


الكمسة تكة . # ع أشخاص 
وم ١‏ 0 


ارز باتجسمبري والخضصار 


المقادير: 


كيلو جمبري ؛ ملاعق طبخ زيت ذرة 
٠‏ كأسا خضار مشكلة ( بزاليا. حباك غيل 
جزرء فاصوليا) ١‏ ملعقة طبخ زبد 


“ كؤوس أرز ملح 


الطريقة: 

- 0 الزيت » ويُغسل الأرز جيداً ويصفى من مائه ويضاف إلى الزيت ويقلب 
جيداً ثم تضاف حبوب اميل والماء المغلي والملح ويُترك على نار متوسطة الحرارة حتى 

تسلق الخضار بعد تقطيعها إلى قطع صغيرة ويقطع الجمبري بعد تنظيفه إلى قطع 
صغيرة (يراجع باب الإرشادات ) . 

توضع الخضار والجَمْبري في مقلاة ويضاف إليها الزبد وتقلّب جيداً ثم ترفع عن 


النار . 

ر 

يُقلّب الأرز في صينية ويضاف إليه خليط الخضار بالجَمُبري وتتقلّب جيداً ثم 
يقدّم . 


الكمية تكفي من 5-84 أشخاص 


عدى م 


5 اذثسر ٠:‏ 
ه كؤوس حب جريش 00م 5 
5 خلوطة 
١‏ كيلو لحم أو كيلو ربيان ومخلو 
نطف *" عودا قرفة 
5 حبات طماطم اجات تركل 
" بصلتان بيضات مسلوقة 
ملح 
الطريفة: 
يُقشّر البصل ويقطع إلى قطع صغيرة ثم يوضع في قدر مع الزيت ويُرفع على النار 


يُضاف اللحم بعد تقطيعه إلى قطع صغيرة بدون العظم أو الربيان المنظف. 

عقاف الطماطم بعد تقطيعها إلى قطع صغيرة ويُترك القدر على النار لمدة © دقائق 
تم تضاف ١١‏ كؤوس مك واليبارات . 

يُحمص ( الجريش ) في مقلاة مع مراعاة التقليب المستمر إلى أن يحمر لونه ثم 
يُغسل ويصفى ويضاف إلى اللحم والطماطم والبهارات . 

- يُترك على النار حتى ينضج مامأ ويضاف الملح . ثم يُسكب في طبق ويُحمّل بالبيض 
المسلوق ويقدّم . 


الكمية تكنى من ٠6-٠‏ شخصأ 


4 


اشغلق رنبا>» 


المقادير: 

* كيلو لحم غنم البهارات‎ ١ 

ه كؤوس من المفلق ملعقة طعام من البهارات 

( نوع من أنواع الجريش ) المطحونة ( والمخلوطة ) التالية : 

. كؤوس ماء مغلي فلفل أسود. قرفة . هيل‎ ٠ 
. كيلو طماطم كزيرة ناشفة .. قرفل‎ ١ 

“' بصلات ليمون جاف 

1 كاس تيبته درة ملح 


الطريقة : 

يُقشّر البصل ويُقطع قطعاأ صغيرة ويوضع ف القدر ويُضاف إليه الزيت ويُرفع على 
النار ويقلب بين حين وآخر حتى يصفر . 

يُقطع اللحم إلى قطع صغيرة ويُضاف إلى البصل وتُضاف إليه الجهارات . 

ت للعفير الطماطم ويُضاف العصير إلى الخلطة ويُّترك لمدة 1/4 ساعة على النار . 

- يضاف إليه الماء المغلي والملح ويُترك على النار لمدة ساعة . 

يُحمص المفلق في صينية في فرن متوسط الحرارة حتى يحمر لونه ثم يُخرجج من 
الفرن ويُترك حتى يبرد . 

يُغسل المفلق ويُضاف إلى مرق اللحم ويُترك على نار هادئة حتى ينضج الجريش . 


الكمية تكنى من ١5١-1١‏ شخصاً 


الممادير: 8 
٠‏ كؤوس لبن حامض ( لبن زبادي ) ؛ قروت فلفل أحمر حار 
؛ كؤوس .تريش. ,(ففح ::مطحون» ١‏ * ملعقتا طعام ركحون:رمطحود 


) قطعة بحجم الكف من الشحم ( للوجه‎ ١ 
الجافك الكجوره ملح حسب الرغبة‎ 
عادة بين قطع اللحم‎ 

الطريمة: 


يُوضع اللبن والملح في قدر ثم يرفع على النار مع مراعاة تحريكه وعندما يبدأ اللبن 
في الغليان » يدق الشحم والكمّون والفلفل الأحمر بالمدق ويضاف إلى اللبن . 

- تخبل, البتريش رتصتى ل بضاك إلى اللين مع ابر اعاق تخطرية وتركة شان ارجقافة 
لدة ثلاث ساعات ويضاف الماء إذا لزم . 

يُرفع عن النار ويدق جيداً بمضرب خشبي خاص . 

يُوضع الجريش في إناء التقديم ويحفر وسطه حفرة يوضع فيها الزبد أو السمن بعد 


الكمية تكنى من ١1١‏ شخصا 


/اةه 


١ 


الضصروبة 


٠١‏ ملعقتا طعام ملح 


+8 | فصوص ثوم مهروس 
ملعقتا طعام صلصة 


المقادير. 
؟ كيلو لحم هبر من الفخدذ 
كأسان ونصف أرز عنبربشاوري 
7 كيلو طباطم 
3 بصللات مفرومة 
1 حبتا ليمون جاف 
1 حبتا فلفل أخضر بارد مفروم 
١0‏ أعواد قرفة 
١‏ ملعقتا طعام فلفل أسود حبوب 
٠‏ حبات هيل (حَبٌ المحال) 


الطريقة: 

ل اللحم جيداً ثم تعلق ف الاء ويُنزع الريم عن وجه المسلوقة (المرق). 

يُضاف الفلفل الأسود والهيل والقرفة إلى اللحم ويُترك على النار الهادئة لينضج 
ثلاثة أرباع نضح . 

يُضاف إليه البصل والثوم والفلفل الأخضر والطماطم ثم الصلصة والملح ويُترك على 
النار حتى يم نضح اللحم تماماً ثم يُنشل اللحم من المرق . 

يُصب المرق في عصارة الطماطم ويُعصر جيداً مع جميع محتوياته . 

يُعاد المرق إلى النار مع إعادة اللحم ثانية ويضاف الأرز مع زيادة قليل من املح . 

ب برضن اللحم والأرز بملعقة خشبية جيداً من حين لآخر مع استمرار الخبط والفرس 
لكي يتجانس اللحم مع الأرز ويترك على نار هادئة . 

ب راع زيادة الماء الساخن ليساعد على استمرار اهرس : 

وعندما يتجانس الخليط ويتماسك يقدّم ساخناً في الحال . 


الكمية تكفى من 8-5 أشخاص 
مه" 


هربس الإاحساء وا 


المقادير: 
١‏ كيلو من لحم الفخذ بدون عظم ؟ ملعقتا طبخ زيت ذرة أو من 
أو دجاجة ونصف ملح 


4 كؤوس هريس (قمح يستعمل 
خضرصا لعمل الهريس ) 


الطريقة: 

- يُقطّع اللحم ويُغسل جيداً ثم يوضع في قدر ويّملا القدر بالماء ويُرفع على النار . 

- يُغسل القمح جيداً ويضاف إلى اللحم ويُترك على نار متوسطة ثم هادئة لمدة خمس 
النشية تساغاته . 

عندما يغلظ قوامه يُرفع عن النار ويُضرب بملعقة خشبية جيداً حتى يتجانس اللحم 
والقمح تماماً ثم يضاف املح . 

يُفرش في طبق مسطح ويوضع الزيت على الوجه ويقدم . 


الكمية تكفي من +1-؟١‏ شخضا 


مهريس حاثئل رب»>» 


المقادير: 
ه كؤوس حب هريس اه 
(قمح يُستعمل خصيصاً "١‏ ملعقتا طبخ زيت ذرة 
5 الفيس») ١‏ ملعمقة طعام بهارات 
كلو لل غبر بدن عظم مخلوطة ناعمة 
5 حبات طماطم ماء وملح 
الطريقة: 


يُقشر البصل ويقطع إلى قطع صغيرة ثم يوضع مع الزيت في قدر ويُرفع على النار 
ويقلّب حتى يذبل ويصفر لونه . ش 

يُقطع اللحم إلى قطع صغيرة ويُغسل ثم يضاف إلى البصل ويقلّب إلى أن يحمر. 

تقطع الطماطم وتضاف إلى القدر ثم يُتبّل بالملح والبهارات يُصب عليها الماء ثم 
يُضاف الحَبّ مع مراعاة أن يكون الماء كافياً لتغطية الحَبّ ثم يرك على النار لمدة 
؛ ساعات أو ه ساعات حتى يغلظ قوامه . 

- يُرفع عن النار ويُضرب بملعقة خشبية حتى يتجانس ويُهرس تماماً ثم يقدّم ساغنا . 


الكجية 5:57 . ٠6-٠‏ شخطصاً 
لضن الو ان 


هريس القصيم (ح<» 


المقادير: 

1 كيلو لبهم يلو شرائج 

“' كؤوس قمح 

ملعقنا طعام سكر عطحون 

١‏ ملعقتا طعام قرفة مطحونة 

١‏ ملعقة طبخ زيد مذاب 
قليل من الملح 


الطريقة: 


يُغسل القمح جيداً ثم يُنقع لمدة ساعة بماء ساخن . 
يُغسل اللحم ويوضع في قدر ويرفع على النار ويضاف إليه ماء كاف لتغطيته وتزال 


الزفرة كلما ظهرت . 


يضاف القمح ويُترك على النار لمدة ساعة ثم يضاف له مقدار 4 كؤوس ماء 


يُوضع القدر في فرن هادئ الحرارة ويُترك لمدة *” ساعات ويُخرج من الفرن ويصب 


منه المرق المتكون على السطح لكي يسهل خلطه جيداً أي (اللحم والقمح) 


بواسطة ملعقة : خشبية . 


يقدّم مع السكر والقرفة (أحياناً) . 


يُضاف المرق تدريجياً وكذلك الملح على أن يكون الملح أقل من المعتاد وذلك لأنه 


يُسكب في إناء عميق ويجمّل بالسكر والقرفة وقليل من الزبدة المذابة 


الكمية كفى من 1م أشخاص 
انامض 


أنواع الخضروات : 


2 البضل مسقعة الما احجان 

طاطم باللحم الأسود بالطماطم (ب) 
السبانخ باذنحان بإسوض بالغرن (( 61 

سبانخ باللحم المفروم باذنجان أسود بالفرن (ب) 

كباب الستّبانخ مَحُْتوم باذنجان أسود 


اللّفت بطاطس باللحم 
فاصوليا خضراء باللحم صينية البطاطس 
فاصوليا ناشفة فقع بالطماطم )1١‏ 
فاصوليا ناشفة بالفرن فقع باللبن (ب) 
رجله بالعدس ( بقلة ) الدبه العربي 
باميه باللحم العْليه (قرع بالمرق) 
باميه ناشفة كوسا بالحممقص 
مَحْتوم الباميه ف ضيه الخضار 
باميه بِالْخَُمَرٌ والطماطم 

ملوخية مورّقة (]) 

ملوخية مورّقة (ب) 

ملوخية خضراء بالدجاج أو اللحم 

ملوخية ناشفة باللحم 

أو الدجاج (1) 

ملوخية ناشفة باللحم 

أو الدجاج (ب) 

هّريسة الملوخية (أ) 

هّريسة الملوخية (ب) 

قرنبيط بالكزبرة الخضراء 

مسقّعة الباذنجان الأسود 

بالحمص (أ) 5 فول مدشوش 


يخنيى البصل 


المقادير: 
١‏ كيلو بصل (حجم صغير) م« ملاعق طبخ زيت ذرة 
7 كيلو لحم ضأن ملعقة شاي فلفل أسود مطحون 
١‏ كأس حُمّر (تمر هندي) ملعقة شاي ملح 
الطريقة : 
يُنقع الحَمَر ف الماء حتى يذوب تماماً ثم بصق 5 مصفاة . ويؤخذ عصيره . 
- يق الم بعد سل ل لم متوسطة ويوضع في قدر ويشاف إليه الزيت والثوم 
نحباته كاه عي : 


يت يُضاف البصل بعد تقشيره ميم الاحتفاظ بالحبّات دون تقطيع وكقلب كر اللحم 


حتى يحمر البصل . 
يُضاف إليه عصير الجُْمّر والبهارات ويُترك حتى يغلي ويضاف 


الماء إذا اح 
إليه لماء إذا احتاج 


المقادير٠‏ 
١‏ كيلو طماطم 
7 كيلو لحم موزات أو بالعظم 
٠+‏ بصلات مفرومة 
4 حبات هيل 
3 أعواد قرفة 
ملعقة طعام فلفل أسود 
ملعقة علعام ملح 
٠“‏ ملاعق طعام زيت ذرة 


الطريقة : 
يُوضع الزيت في قدر ويضاف إليه البصل المفروم . 


يُقَلَب على النار إلى أن يصفر . يضاف اللحم بعد تقطيعه إلى قطع متوسطة ويُقلب 


معأ ويُتبّل بالفلفل . يضاف اهيل والقرفة . 


: #النميت العا لتم اناعي] كي اط ور الخصه 
يُعصر نصف الطماطم . ويقشر النصف الآخر ويفرم لم مع العصير 


ويضاف إلى خليط اللحم . 


يُترك على النار ليغليى مع زيادة قليل من الاء الساخن حتى ينضج اللحم . 
يُضاف الملح ويُترك على نار هادئة إلى أن يتسبّك ( أي يبقى على الزيت وقليل من 


المرق ) . 


الكمية تكفي من 4 5 أشخاص 


مم 


السبائخ 


المقادير: 
4 حزم سبانخ 4 كأس أرز أمريكي 
4 كاس من زيت الذرة بصلات 
5 كيلو لحم ضأن بعظامه /١‏ ملعقة طعام ملح 
57 حزمة صغيرة كزبرة خضراء 5 ملعقة طعام فلفل أسود مطحون 
5 كيلو طماطم ١‏ ملعقة طعام كمّون مطحون 


الطريقة: 

- تقطع السبانخ إلى قطع صغيرة وتتغسل جيداً بالماء حتى يزول منها التراب تاماً . 

يُقطع اللحم إلى قطع متوسطة الحجم ويوضع في قدر. 

يُقشّر البصل ويقطع إلى قطع صغيرة ويضاف إلى اللحم ثم تضاف السسبانخ . 

- تغسل الأرز جيدا وتضاف: إل الخلا وتضاف الكزبرة الخضراء بعد أن تقطّع إلى 
قطع صغيرة وتغسل . 

قد الطماطم أو تعصر وتضاف إلى السسبانخ وتضاف البهارات والملح والزيت 
والماء ويرفع على نار متوسطة ثم هادئة ويُترك على النار حتى ينضح اللحم ويتسبّك 
(يبق على الزيت وقليل من المرق) وتقدم . 


الكمية تكفي من 5 8 أشخاص 
فس 


سبائح باتللحه اللمروم 


المقادير: لإعداد اللحم المفروم : 

* حزم سبائخ كيلو لحم مفروم 

؟ بصلتان ٠/١‏ ملعقة شاي فلفل أسود مطحون 
51 كأس كزبرة خضراء مفرومة ملعقة شاي كمّون مطحون 

ا كاس بقدونس مفروم فرماً ناعماً ١‏ بصلة مبشورة 

* حبات طماطم ملح 


١‏ ملعقة شاي فلفل أسود مطحون 
١‏ ملعقة شاي كمون مطحون 
4 ملاعق طبخ زيت ذرة 

عصير ليمونة 


الطريقة : 
يُفرم السبانخ ويُغسل جيداً بالماء حتى يزول منها التراب تام ثم تصفى . يُقطع 
البصل إلى قطع صغيرة ويضاف إليه الزيت ويُرفع على النار حتى يصفر لونه . 
تقطع الطماطم إلى قطع صغيرة وتضاف إلى البصل وتضاف إليها البهارات 

وعصير الليمونة . 
حت تله على النار لمدة عشر دقائق مع مراعاة الثقليت . 
يُعد اللحم المفروم كالآتي : يوضع في مقلاة ويضاف إليه الفلفل والكمّون والملح 
والبضل ويُرفع على النار ويقلّب جيداً حتى يجف ماؤه . 
ت تقيباكق اللحم المفروم إل البصل والطماطم ويضاف إليه السبانخ والكزبرة 
الكمية تكفي من #6 5 أشخاصض 
لض 


يكعباب,الشيناح 


لاديس .خا اع" ملعقة: شاي كثكونرعطحون 
4 كيلو لحم مفروم 
حزم سبائخ متوسطة الحجم 
5 حبات طماطم مفرغة ( مقورة) 
5 ملاعق طبخ زيت ذرة 
١‏ حزمة صغيرة كزبرة خضراء 


حبات ثوم مهروسة ( حسب الرغبة) 
ملعقة طعام ملح 
* بصلات مبشورة 
4/ كأس أرز ( أمريكي ) 
١‏ كأس عصير طماطم 
ملعقة طعام صلصة 
قطعة من الفحم (جمرة) 


مترومة” قرما. تاغماً 
١‏ ملعقة شاي فلفل أسود مطحون 
ل دون شيك مكرومة "رما ذاغما 


الطريقة: 

تتُغسل السّبانخ جيداً ثم تقطع إلى قطع صغيرة وتغسل مرة أخرى إلى أن يزول 

الغراف .منها.. تماماً . 

تترفع في قدر على نار هادثئة لمدة © دقائق إلى أن تذبل تماماً وتصفى من الاء 

"3 

تنُوضع في قدر ويضاف إليها اللحم والبصل والثوم والكزبرة الخضراء والشبت ثم 

تعمل في وسط هذه الخلطة حفرة صغيرة ويضاف إليها ؟/١‏ كمية الزيت . 

يُوضع في وسط الزيت جمرة متقدة. تماماً . 

يغطى القدر جيدا لمدة خمس دقائق حتى تم عملية التدخين ثم تترفع الفحمة من 
القدر . 

لضن 


تحن اخلط هذا مقت إن تسيل لع يكز إلى نرت برسلا اليد 
وترص الكرات في الصينية أو في قدر. 

تتحشى الطماطم المفرغة ( المقورة ) سابقاً والمفتوحة من الأعلى بالقسم الثاني 
وتوص يا وس الصينة وبوش عليها فصير طامساطم والدويت القي ولأخلى 
دا . 


توضع ف الفرن أو على النار إلى أن تنضج السبانخ والطماطم وتقدم . 


العف 


٠ريداقملا‎ 

اس رسكت 4 بصلات 

# حزم لفت مع الورق والثمر * كؤوس عصير طماطم طازج 
اس سن ار 5 ملعقة طعام ثوم مهروس 
7 ملعقة شاي فلفل أسود مطحون 

١ 
ملح‎ 
الطريقة:‎ 


يُنظف اللفت جيداً ثم تفرم الأوراق. فرماً ناعياً وتغسل بالماء عدة مرات ويؤخذ ؛ 
من ثمرات (رؤوس) اللفت تغسل وتفرم وتترك مع الأوراق جانباً . 

يُفرم السّلق بعد غسله جيداً وتصفيته . 

يُقطع البصل إلى قطع صغيرة ويوضع في قدر ويضاف إليه الزيت ويُرفع على النار 
حتى يصفر . 

يضاف اللحم بعد تقطيعه إلى قطع صغيرة ويقلّب جيداً . 

5 عاد اللفت والثوم والأرز وعصير الطماطم والسلق والبهبارات والملح والماء الكافي 
ضع عل نار متوسطة حتى ينضج القت ويتسيك ثم يقام . 


الكمسرة 7: ٠‏ عمد 5 أشخاص 
2474 © اسعني من 


كاصوتيا خضرراء باللحم 


المقادير 

١‏ كيلو فاصوليا خضراء ١‏ ملعقة شاي كمّون 
؟ كيلو لحم بالعظم 5 أعواد قرفة 

١‏ كأس عصير طماطم ملاعق طبخ زيت ذرة 
“'"' بصلات مفرومة 

١‏ ملعقة أكل ملح 


تقطع الفاصوليا حسب الرغبة بعد تنظيفها . والأفضل أن تقطع شرائح طولية . 

يُحمّى الزيت ويضاف إليه البصل المفروم ويقلب على النار حتى يصفر. يضاف 
اللحم إليه ويقلّب حتى يحمر جيداً وتضاف البهارات وعصير الطماطم . 

يُغمر بالماء الساخن ويُترك على النئار حتى يقرب من التضيج وتضاف الفاصوليا مع 
زيادة الماء الساخن إذا لزم الآمر وتعرك حتى تنضج . 

بعد تضج الفاصوليا ترش بالملح تقل “7 ثم تقدّم . 


الكمية تكفي من 5 8 أشخاص 
ضر 


فاصوليا ناشفة 


المقادير: 
+/1 كيلو فاصوليا اشفة : 
0 
( فاصوليا بيضاء ) 0 
ملعقة شاي كربونات ا 2-5 ١‏ 


7 كيلو لحم بالعظم أو موزات . 
4/ كوب كزيرة خضراء مفرومة 4 
*“ حبات ثوم (حسب الرغبة ) 
''" بصلات مفرومة 
عصير ١/١‏ كيلو طماطم 
١‏ ملعقة شاى 
١‏ ملعقة شاي فلفل أسود 
١‏ ملعقة شاي كمون مطحون 
؛ ملاعق طعام زيت ذرة 
١‏ ملعقة شاي كمون حب 
الطريقة: 
تنقع الفاصوليا بالماء مع الكربونات لمدة ١7‏ ساعة . 
- يوضع الزيت في قدر ويضاف إليه البصل ويقلّب جيداً ويضاف اللحم بعد تقطيعه 
الاح استرتيلة ووبرازا. القائل. لم2 يتناف رعسين. الطراطم ويقلّب معاً. 
يضاف الماء الساخن . ويُترك اللحم لينضج نصف نُضج ثم تضاف الفاصوليا بعد 
لى المرق وتترك لتغلي ا . 
-_- هرس 000 ويضاف إلى الفاصوليا بع الكزيرة الخضراء المفرومة والكمون والملح ٠‏ 
تثلب عدا وتترك لتسبّاف أ قة تبقى على الزيت وقليل من المرق) وتقدّم ٠‏ 
الكمية تكفي من 8 أشخاص 


ون 


ناصوليا ناشفة بالشرن 


المقفادير: 
5 كيلو فاصوليا اشفة " ملعقتا طعام كمون مطحون 
(فاصوليا بيضاء) ملعقة طعام ملح 

١‏ كيلو لحم ٠/*‏ كأس كزبرة خضراء مفرومة 
يسيلات عترومة كأس بقدونس مفروم 
5 حبات طماطم 74 كاس زيت ذرة 

ملعقة طعام فلفل أسود مطحون 

الطريقة: 


تسلق الفاصوليا وتصفى في مصفاة . ثم يُسلق اللحم بعد أن يقطع إلى قطع 
متوسطة الحجم ويوضع جانباً . 

يحْمّر البصل في الزيت ثم توضع فوقه الطراطم بعد غسلها وتقطيعها وتضاف إل 
الببارات والملح والكزبرة والبقدونس . 

توضع طبقة من الفاصوليا في صينية وترص عليها طبقة من خليط الطباطم 
والببارات ثم ترص فوقه قطع اللحم . 

يُعاد وضع طبقة من الفاصوليا والطماطم إلى أن تنتهي الكمية . 

يؤخذ من مرق اللحم مقدار كأس ويضاف إلى صينية الفاصوليا ثم تغطى 
الميية , 

تزج في فرن حار لمدة عشرين دقيقة على أن يبق فيها قليل من المرق . 

- تكشف الصينية لخم وبتهها لم تَقَدّم . 


الكمية تكفي من 4 ٠١‏ أشخاص 
رفض 


٠ 


 -‏ (بكلة) 


الممادير: 
1/١‏ كاذ عدس: أصفر 3 مالاعق طبخ زيت درة 


“ حبات طماطم كبيرة ملح 


؛ فصوص ثوم (حسب الرغبة ) 


الطريقة: 
يُقطع البصل إلى قطم صغيرة ويوضع في قدر ويضاف إليه الزيت واللحم المقطع 
جرت ال او ا ا الماء ويُترك حتى ينضج 
ويراعى زيادة كمية الماء لينذ لينضج اللحم . 
لصم حت أوراق الرجلة ا ة ود تصفر : 
ت :تقتافاة التجعلة اذ : : 
تند دنصجح وتقدم . 


١‏ ت امس ٠‏ 5 د 
0 لكمية تكفي من 5 8 أشخاص 


بامي* باللحم 


المقادير: ١‏ ملعقة طعام كزبرة ناشفة مطحونة 
*/» ثلثا كيلو لحم بالعظم (برر كزبره ) 

١‏ حزمة كزبرة خضراء *- بصللات .مقريفة 

١‏ كيلو طماطم "5 ملعقة طعام ملح 

١‏ كيلو بامية ١‏ ملعقة شاي فلفل أسود مطحون 
* حبات ثوم مهروس ( حسبالرغبة ١)‏ ” ملاعق طبخ زيت ذرة 
الطريقة : ١‏ ملعقة طعام صلصة الطماطم 


بورضم نصك اللزيبق في قدر مع البصل والثوم واللحم والفلفل الأسود ويرفع على 
النار ويقلّب . 

تقشر الطماطم وتبشر ناعماً وتضاف إلى اللحم وتقلب معاً جيداً . يضاف إليها الماء 
الساخن وتترك على النار لتنضج . 

تقمع البامية (تنزع رؤوسها) ثم تغسل ينا + 

يوضع بقية الزيت في مقلاة ويرفع على النار ثم توضع البامية وترش عليها الكزبرة 
الناشفة وتقلّب جيداً لمدة حمس دقائق . 

د قاف اليه إق اللحم قبل نضجه نُضجاً كاملا وتنترك لتغلىي ييف . 

الات الصلصة وتضاف إلى القدر ويضاف الملح وتترك على نار هادئة . 

- تضاف الكزبرة الخضراء (بعد غسلها وفرمها قرماً ناغياً) وذلك عند التقدت . 

الكمية تكفي من 5 8 أشخاص 


5 عه ا 0 / ب 


الممادير: | 
1 كيلو لحم ضأن 5 ملعقة شاي من كل من البهاران 
4 كيلو بامية ناشفة ( مجففة ) المطحونة الآتية : 
*' حبات طماطم كبيرة هيل . قرفة ٠.‏ كزبرة ناشفة . 
؟" بصلتان كمون . فلفل أسود . ملح 
4 ملاعق طبخ زيت ذرة 
5 كأس كزبرة خضراء مفرومة 


الطريقة: 

يُقطع البصل ناعماً ويوضع في قدر ويضاف إليه اللحم المقطع والزيت والبهارات 
والطماطم المقطعة . 

يُرفع على نار هادئة -ويُترك حوالي ٠١‏ دقائق . 

ت اتضلافة اليه ؛ كؤوس ماء ويُترك حتى ينضح اللحم . 

تنقع البامية في اللاء المغلي مدة نصف ساعة وتصفى من الماء جيداً . 

تضاف البامية إلى اللحم وتترك على النار حتى تنضاج . 

- اوقبل التقدن نضاف إليها الكزيرة الخضراء وتتترك على النار دقيقتين ثم تقلّب 


٠. وتقدم‎ 


الكمية يكم من 5 8 أشخاص 
كلامم 


المقادير: | | "1 كأس لبن زبادي 

١‏ كيلو بامية (وتفضل الحبات 4 كأس زيت ذرة 

الصغيرة ) 1/١‏ ملعقة شاي هيل مطحون 

7 كيلو بصل ١‏ ملعقة شاي فلفل أسود مطحون 

١‏ كيلو لحم ضأن بعظامه ملح 

١‏ كيلو طماطم ور أعواد قرفة 
الطريقة: ١‏ ليمونة 
تقمع البامية (تنزع رؤوسها) وتغسل ثم تغلى غلية واحدة في ماء ساخن وقليل من 

عصير الليمون وتصفى . 


- يقر البصل ويقطّع حلقات رفيعة جدا ثم بحر في الزيت وينشل ثم يدق ناعا . 
تنعصر الطماطم ويضاف إليها اللبن الزبادي والبمارات والبصل . وفي نفس الزيت 
الذي حور فيه البصل يضاف اللحم ويضاف كأسا ماء ويترك على نار هادئة حتى 
ينضج تصاب تضج . 
تضاف البامية إلى اللحم مع خلطة اللبن والطماطم والبصل وعصير ١/١‏ لهونة ثم 
تترك على نار هادئة حتى تنضاج جيداً ثم تقدّم ومعها الأرز المفلفل . 
530 55 الكمية تكفي من "5 


1 
0 
2 


4م أشخاص 


00 


544 
141 ا 
012 

7 


عضن 


باميه باتخمر واتطم ظم 


المقادير : 
4 كيلو لحم بالعظم أو دجاجة ) 


١‏ كيلو بامية ويستحسن أن تكون 
من انوج" الصغير 

5 بصلات متوسطة 

5 كيلو طماطم 

فصوص ثوم مدقوق (ويمكن 
الاستغناء عنه ) 

؟ ملعقتا طعام صلصة طماطم 

١‏ ملعقة شاي من كل من البهارات 


قلفقل>آسود“+ ٠:‏ كزيرة تاشفة . 
هيل . كمون . 
الطريقة: 


يقطع اللحم إلى مكعبات متوسطة أو الدجاج إلى قطع متوسطة 


مفشرة وحبة مستكه . 


"؟' عودا قرفه 
>" حيبتا ليمون جاف 
1 عحية! مستكه 
عدت انمره 
5 حزمة كزبرة خضراء مفرومة 
ه ملاعق طبخ زنك كوه 
1١‏ كأس عصير حمر ( تمر هندي) 


ملح 


ويُسلق مع بصلة 


تلقشط زفرة اللحم عن الوجه كلما ظهرت أثناء السلق حتى ينضح اللحم ثلاثة 


أرباع نضج ثم يُرفع من المرق . 


تقمع البامية (أي تنزع لزيمها؟ بشكل داتري عق آلا تظهر' بللورهة ف تعل 


وتوضع في مصفاة 
وضن 


الصلى _لم. اللنوش. عل ورق. (العيتيف ‏ , 


يُوضع الزيت في مقلاة ويُرفع على النار وتضاف إليه البامية وتقلّب لمدة خمس أو 
عشر دقائق على أن يبقى لونها أخضر. 

نشل البامية من الزيت بواسطة ملعقة مخرمة ليصفّى الزيت وتوضع في طبق . 

يُقثر البصل ويقطع إلى شرائح خفيفة ويقى في نفس زيت البامية حتى يصفر لونه 
ويوضع في فدر ويضاف إليه اللحم أو الفراخ . 

تتغسل الطماطم وتنبشر وتضاف إلى اللحم ثم تضاف الصلصة والبهارات وأعواد 
القرفة والليمون الجاف ولملح . ويضاف مرق اللحم على ألا يزيد عن أربعة 
كؤوس . 

تضاف البامية وعصير الحُمر حتى تغل فيضاف عصير الليمون وتترك على نار 
ها حت ينضح اللحم مام تبك (أي تبق على قلبل مسن اللرق) وبل 
التقددم بخمس دقائق تضاف الكزبرة الخضراء وعادة يقدم مع هذا الطبق الأرز 
المفلفل . 


ملوخية موق ١١‏ 


- تنك الدحعلطة حدا من الداخل والخارج وتفرك بالدقيق والملح ثم توضع. في قدر ٠‏ 
ويضاف إليها الماء وتترفع على النار لتسلق وتتقشط الزفرة كلما ظهرت على الوجه 
ويضاف إليها الملح والهيل وتترك حتى تنضج وتنشل من المرق . 

ع خنطلق أوراق الملوخية وتغسل جيداً حتى تزول الأتربة منها تماماً ثم تفرد على 
ورف (نشاف) لتتخلص من الاء . 

يُقشّر البصل ويقطع إلى حلقات رقيقة جد ويضاف إليه الزيت ويُرفع على النار 
ويقلب باستمرار حتى يصفر البصل ثم يضاف الثوم ويحمّر قليلاً مع البصل . 

تضاف الملوخية تدريجياً إلى البصل 


١‏ وتقلب جيداً وتترك على النار حتى يجف 
ماؤها تمامأ ثم 


الأسود . 


لوكا 


وترك على النار حنى 
على الوجه ) و 


قَدّم . 


/ 


7 


نا 


أي 


جيدا 


أ(أي حنى يجف ما 


1 


الدجاجة إلى قطع صغيرة بعد نزع الشحم والعظام ثم تضاف إلى الملو: 


خيه 
ها ويظهر الزيت 


57 ذنة" مو زقفه< ب>» 


المقادير ّ 


ه حزم ملوخية 

٠‏ فصوص ثوم 

*/ كيلو لحم ضأن بدون عظم 
زيت للقلي 

١‏ حزمة صغيرة كزبرة خضراء 
ملح 

١‏ ملعقة شاي فلفل أسود 

١‏ ملعقة شاي ملح ليمون 


الطريقة: 

تقطف أوراق الملوخية ثم تتُغسل جيداً حتى تزول الأتربة منها تماماً وتُفرش على 
وق (تشاف) ليمقضص متها الماء . 

يحمى الزيت وتتُحمّر الملوخية فيه على دفعات ثم تنشل من الزيت وتصنى . 

يُسلق اللحم بالماء حتى ينضح تماماً . ثم ينشل من المرق مع إضافة الملح 
والفلفل الأسود أثناء السلق . 

يُقشر الثوم ويهرس ويحمّر في ملعقة طبخ من الزيت حتى يصفر لونه ثم تضاف إليه 
نصف كمية الكزبرة الخضراء بعد أن تغسل وتفرم فرماً ناعم ويضاف أيضاً اللحم 
المسلوق بعد تقطيعه إلى قطع صغيرة . 

> اوضع التوضة عل الجذاظلة الحثرة ويضاف إليها مرق البح سيتى يع 
الليغية : 


حكن 


تضاف بقية الكزبرة الخضراء . وتترك الملوخية على نار متوسطة الحرارة ثم 


يتفض الثار حتى ( تتسبّك ) الملوخية أي يجف ماؤها وتقدّم . 
الكمية 2 من > أشخاص 


8 لك 117 
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ملوخد رمه ١.‏ ه اء بالدجاج اواتللحم 


المممادير: 
" دجاجتان (أو كيلو لحم) ١‏ حبة طماطم 
4 حزم ملوخية 4 ملعي طبع .زيت «زره 
7 ملعقة طعام ملح ١‏ ملعقة شاي فلفل أسود مطحون 
* حبات هيل ه حبات ثوم مهروس ( حسب الرغبة ) 
*" بصلات ١‏ حزمة كزبرة خضراء مفرومة 


تنظف الملوخية وتنُخسل ثم تنُفرم فرماً ناعماً ( بواسطة مخرطة الملوخية ) وتترك جاناً. 
يُنظف الدجاج بغسله جيداً بالماء وفركه بالدقيق والملح والفلفل . 
يُوضع نصف كمية الزيت في قدر مع البصل المقطع إلى أرباع . 
يُضاف الدجاج ويقلّب جيداً على نار خفيفة ثم يصب فوقه الماء الساخن ويُقشط 
الريم كلما تجمّع . 
يُضاف اهيل والفلفل ولملح ويُترك إلى أن ينضح . 
5 ُنشل الدجاج من المرق ويوضع على حدة . 
اللحطيل حبة الطماطم ويضاف عصيرها إلى مرق الدجاج وتُترك لتغلي قليلاً . 
تضاف الملوخية إلى المرق وتحرك بسرعة حتى تتجانس الملوخية 
أن لا يكون قوامها خفيفاً ولا لجحيباً.. 
يضاف الدجاج إلى الملوخية بعد تقطيعه حسبب الرعبة:.وتقلت. مخ , 
5 نين ام الثوم لهزوسن الا المطبراء ويقلب جيدا براك 


تقدّم . 


مع المرق ويُراعى 


الكمية يكذ من ١‏ م أشخاص 
> 


ملوخية ناششة باتلحم أو الدجاج ذأ 


المقادير: 

كيلو لحم ضأن أو دجاجة مقطعة 
إلى قطع صغيرة 

“ بصلات متوسطة الحجم مفرومة 
قرماً تاعماً 


+ حبات طماطم متوسطة الحجم 
فقرؤومة “فزما تاعماً 
٠‏ حبات ثوم مهروس 


هو 


الطريقة : 


١‏ ملعقة طعام صلصة 
٠/١‏ ملعقة طعام كمّون مطحون 

١‏ ملعقة طعام فلفل أسود مطحون 
؛ ملاعق طبخ زيت ذرة 

7 اميه طبخ علوم جا 
كؤوس ماء 


ملح 


يحمّر البصل في قليل من الزيت حتى يصفر لونه ثم يضاف الثوم ويقلّب قليل . 
يُضاف اللحم أو الدجاج ويقلب . تضاف البهارات والملح والطماطم وتقلب لمدة 

حمس دقائق ثم يضاف الاء ويُترك على نار هادئة حتى ينضح اللحم . 
- نوضع ثلاث ملاعق طبخ زيت على نار هادئة ثم تضاف الملوخية وتقلّب قليلاً ثم 


الكمية تكفي من 4 "5 أشخاص 


هم 


7 
ا 
1 
سس 


بدنية ناشنف" باللحم او الدجاج م 


١ | 52 5 ١‏ | 595 050 2 ع 
٠‏ وسابة )ى :0 كيلو لحم ضأن ا كبز يلير 
١ 00‏ كاسن زيت درة 
4 ملاعق طبخ ملوخية ناشفة الج كوا 
( جافة ) نينهد 


١‏ ملعقة طعام ثوم مهروس 
7 ملعقة طعام ب اا م 
(بزر كزبره ) 


الصضريقة: 

يُقطع اللحم أو الدجاج بعد تنظيفه ( يراجع باب الإإرشادات ) إلى قطع صغيرة ثم 
يُسلق . وعندما ينضج ينشل الدجاج ويضاف عصير الطبماطم إلى المرق . 

- يحمر الثوم في الزيت حتى يصفر ثم تضاف الملوخية والكزبرة وتقلب ججيداً لمدة ه 
دقائق . 0 

- تضاف الملوخية إلى مرق الدجاخ ], | 
00 ا ح أو اللحم الذي لا يزيد ع. ؛ كئ : 

ه تارك علي نار .متوسظة. اللدرارة عن 5 كؤوس 


0 لتغل حتى تنضُج وتتسبّك . 
يضاف اللحم أو الدجاج إلى الملوخية أو يحمّر ويقدّم 


5 الس ده من ٠١‏ ؟1 شخطاأ 


هربسه الكلوخية ,أ 


المقادير: 
1 كيلو لحم ضأن ١/١‏ ملعقة شاي فلفل أسود مطحون 
" حزمتان كبيرتان من الملوخية ٠١"‏ ملعقة شاي ثوم مهروس 


١‏ ملعقة شاي كزبرة ناشفة مطحونة 1 تصضكلية 
(بزر كزبره ) ملح 
الطريقة: زيت للقلي 
يُسلق اللحم مع البصلة والكزبرة والفلفل والثوم حتى ينضح جيداً . يصق من 
المرق ويُنزع منه العظم ويدق اللحم بالهوند( مدق الشوم ) حتى يصبح مهروساً تماماً. 
يُعاد مرة أخرى إلى المرق . 
- تقطف الملوخية وتتغسل جيداً وتفرش على ورق نشاف لمتص منها الماء ثم تحمر في 
الزيت حتى تجف الأوراق . 
تصفْى من الزيت وتدق ( بالهوند) ثم تضاف إلى اللحم وترفع على نار هادئة لمدة 
نصف ساعة حتى تنضج وتتسبّك ( أي تبقى على الزيت) . 


تقدّم مع الأرز الأبيض . الكمية تكفي من 1 4 أشخاص 


قادير : 
بق / 8 عد مناي: فلقل. اود مطح 
, يه 

كيلو ونصه- ْ ١‏ قطعة صغيرة ملح 

و حوس البتداثرة 2 ليمون 

: ا لبن زبادي 2 ١1‏ حسب الرغبة ) 

؟ ملعقة شاي هيل مطحون ١‏ ملعقة طعام كزبرة ناشفة لح زد 

(بزر كزبره ) 


٠. فة:‎ ١ 

تقطف الملوخية وتغسل أوراقها بنقعها في الماء وإخراجها منه عدة مرات .ووضعها 
في مصفاة ثم على ورق نشاف حتى تتخلص من الماء تماما . 

يُقطع البصل حلقات رفيعة ويحمر في الزيت ثم ينشل ويصفى من الزيت تماماً . 

يُدق البصل ناعماً ويضاف إليه لبن الزبادي والزعفران والهيل وملح الليمون 
والبهارات والملح . 

يُسلق اللحم سلقأ جيدأ ويُنشل ويُترك حتى يبرد تماماً . ثم يقطع إلى قطع صغيرة. 

تحمر الملوخية في الزيت على دفعات حتى تجف أوراقها ثم توضع في مصفاة حتى 
تتخلص من الزيت الزائد ثم شفرة باليد عميداً . 

> اسيخن املاغق..طبخ مين الزيت الذي خُمّرت فيه الملوخية ويضاف إليه اللحم 
ويقلب جيدأ. ثم تضاف الملوخية . 

يُضاذ ا 
3 1 كأس من المرق إلى الملوخية وتنُترك على نار متوسطة الحرارة حتى 
ششرب المرق ثم يضاذ 37 لض 3. تماماً.. 

وي ف ١/١‏ كأس آخخر من المرق وتُتِرك حنى تتشرث الموق تماما 
0006 للبن إلى الملوخية مع مراعاة كشف غطاء القدر بعد وضع اللبن هم 
*اج رازلخ الزيث كلها طزير ينل الوسر ننه مود عد فحنا 

حه و 5 اد اوكرتت 
98 © ' الكمية تكفي من ٠١‏ 


فرنبييط بالكزبرة الخطبراء 


المقادير: 
7 كيلو ونصف زهرة قرنبيط 
؟ كيلو لحم مفروم 


فصوص ثوم مطحون 
(حسب الرغبة) 

١‏ ملعقة شاي ملح 

١‏ كأس كزبرة خضراء مفرومة 

١‏ ملاعق طعام زيت ذرة 

١‏ كأس ماء 


الطريقة : 

تفكك الزهرات وتقطع إلى زهرات متوسطة الحجم وتغسل ثم تنُسلق نصف 
سلق . 

يُوضع البصل المفروم مع الزيت ف قدر ويُرفع على النار ويضاف اللحم المفروم 
ويُتبّل بالملح والفلفل . 

تضاف الزهرات المسلوقة وتقلّب جيداً مع إضافة الماء . 

تتحمّر الكزبرة مع قليل من الزيت والثوم المهروس تحميراً خفيفاً ثم تضاف إلى الزهرة. 

- تلقلب جيداً ويضاف الملح والفلفل (حسب الرغبة ) . 

وقبل تقديمها للمائدة يضاف عصير الليمون . 


الكمية تكفي من 4 ٠١‏ أشخاص 
0 


0 1 1 دأ ءِ 
بي الباذتجات ااا مص , 


المقادير ' 7 
| 558 الحجم ١‏ ملعقة طعام صلصة 
١‏ 0 طِ 
ٍْ قن لوا مهؤروس [ تبصن | 5 
0 ” 7 0 
ا لإ ١‏ ملعقة شاي كمّون مطحون 
ناشف صغير ١‏ ملعقة شاي كزبرة ناشفة مطحوز 


_ تقشر قشرة الباذنجان على شكل أقلام مع الاحتفاظ بقمعه ثم يقطع إلى نصفين 
ويرش عليه الملح ويوضع في مصفاة ويُترك حواللي ساعة ليزول المذاق الر 
( مرارته ) . ٠‏ 

يُقلبٍ اللحم مع البصل وقليل من البهارات المذكورة وبعد أن يضاف إليه قليل من 
الزيت يرفع على النار ويترك حتى ينضج . 

تعلق الخخصض تق سلق. ويضنى . 

- يُنظّف الشبت ويُغسل ويُفرم فرماً ناعماً ويشطف الباذنجان الأسود من الملح ويترك 

يُحمّى الزيت ويقلى فيه الباذنجان حتى يحمر من الوجهين ويرص على ونا 
(نشاف) ليتخلص من الزيت . 

- يُرص الباذنجان في صينية. 

:وم 


شفتح حفرة وسط كل باذنجانة بسكين صغيرة أو ملعقة مع مراعاة أن تبقى قطعة 
قلطا عليه 

050000300 الطماطم اليم وتوضع بع فوق كل باذتجانة قطعة طاطم . 

تذاب الصلصة بمقدار كاسي ماء حار وتضاف بقية البهارات والثوم المدقوق إلى 
الصلصة كما تعصر بقية الطماطم وتضاف ثم ترش الصلصة على وجه الباذنجان الأسود . 

تزج الصينية في فرن حار بعد تغطيتها. وعندما تغلى المسقعة تخفّضِ حرارة 
الفرن وتترك الصينية فيه حوالي ١/4‏ ساعة حتى ينضج الحمّص تماماً وتقدّم 
با 


71 1 2001 3 يرو الكمية تكفى 
١ 9‏ 
ر ل 5 


اليد” : 0 
١‏ 0 0 رسك 


4 ل 
ررد 20 3 5 


حا" الأسود نا 
9 اذ نجان ال سود - لطماطمرر, 


المقادير ٠‏ 
آؤ +« ملاعق طعام زيت ذرة 
و اليه 
ا اللحم المفروم 
كيلو لحم *اردا ١‏ ملعمّة طعام صلصة الطماطم 


١‏ ملعقة شاي فلفل أسود 

؟ كأسا زيت ذرة للقلي 

؟ بصلتان مفرومتان 

١‏ كأس عصير طماطم 

ه حبات طماطم مقطعة إلى حلقات 
“' حبات توم مهروس 

١‏ ملعقة شاي ملح 


الظريقة : 

يُقشّر الباذنجان الأسود ويقطع إلى حلقات ويُفرك بالملح ثم يشطف منه . 

ا يوضع الزبي ف مقلاة ويرفع على النار 9 أن يحمى وتقلى فيه شرائح الباذنجان 
لم تنشل وترص على ورق التنشيف لتتخلص من الزيت . 

- يمر البصل بالزيت ويضاف إليه اللحم المفروم ويُتبّل بنصف كمية الملح والفلفل ٠‏ 
والكزبرة . 

- ترص ف طبق الفرن حلقات الطماطم ثم طبقة من اللحم المفروم ثم شرائح 
الباذنجان وهكذا بالتناوب إلى أن تنتهى الكمية . 

- بهرس الثوم ويوضع في مقلاة مع قليل من الزيت ويحمر قليلاً ثم يرش على 
الطبق . 

10 | 2 اد | 
- لصلصة بقليل من الماء الساخحن ويضاف إليها عصير الطماطم والملح 
والفلفل ثم تصب فوق لبق السقّمة ؛ 

م 


ملاعق طعام كزبرة خضراء فرومة 


يرج في الفرن لمدة 1/١‏ ساعة 


و 9 يبيب هاه ااتجيت ولاج 
- " سب 
تي لميحك جيجه 913 


4 5 


ةم جسم بدن + 


لض 


نان لجان أسسود بالمرن 20 


المقادير ٠‏ 
؟/ كيلو لحم ممروم / 5 
ل 4 كأس صنوبر مقلى 
وي * ملاعق طبخ 5 
عى طٍ بك 
7 ملعقة طعام ملح 7 5 
/ والعقة طعام فلفل أسود ا بن 306 طم 
4 كأس زبيب 07 للقي 
الطريقة:: 


يُغسل الباذنجان الأسود ويقطع طولياً إلى نصفين بدون رفع أقماعه . 

ب يُحفر الباانجان قلي من - الوضط كح وتقلى- بالزيت : 

تخال. ويرعن عل ورق (١‏ العشيف )” وتترك عجانيا”” 

يوضع الزيت والبصل على النار ويقلب حتى يصفر ويضاف إليه اللحم المفروم 
وتضاف ١/١‏ كمية الفلفل والملح ويقلّب جيداً . 

ح يرقم عن. الثار“ويضافة إليه“ الزبييت والتوين: 

يُتببل الباذنجان بالفلفل والملح ثم يُحثبى بخليط اللحم المفروم . 

- يُوضع على وجهه شرائح من الطماطم ويُرص في طبق الفرن . 

نذاب صلصة الطماطم مع عصير الطماطم مع بقية الفلفل والملح في كأس ماء 

ديرش بها وجه الباذنجان ويغطى الطبق ويج في الفرن لمدة ١/١‏ ساعة. 


الكمية تكة من 2 4 أشخاص 
4 


المقادير: 
كيلو ونصف باذئجان أسود "/ كأس قيتوير وق 
نبي اوكدم "1 كأس لبن زبادي 
6 كيلو لحم مفروم ريت القلى 
* حبات بصل مقطع إلى قسطع صغيرة ملعقة 5 فلفل أسود مطحون 
١‏ كيلو طماطم 
الطريقة: 


يُقثر الباذنجان الأسود ويقطع إلى حلقات بسمك ” سم. 

يُغسل ويوضع في قدر فيه ماء مملح مدّة ربع ساعة ثم يرفع من الماء ويصقٌ حتى 
يتخلص هن ,الماء . 

يُحمى الزيت ويقلى الباذنجان حتى يصفر لونه ثم يرص في صينية . 

يقلى (يدق) اللحم المفروم مع البصل والبهارات حتى ينضج وتعصر الطياطم 
وتصنى ثم يخفق اللبن الزبادي ويصب على عصير الطماطم . 

يؤخذ من العصير مقدار كأس ويخلط مع اللحم المفروم . 

تؤخذ من الخلطة مقدار ملعقة طعام وتفرش فوق كل قطعة من الباذنجان ثم 
يرش المتبقي من اللبن والطماطم على الوجه ويرش عليه قليل من الزيت . 

- يرج الباذنجان في فرن حار حتى ينضج . وقبل التقديم يرش على كل قطعة من 
البلانجان الصتوبر المحمّر ثم يقدّم ساخسا . 


الكمية يكم : من 6 ٠١‏ أشخاص 
ة؟ 


نوم باد نجان أمسود 


المقادير: 
١‏ كيلو باذنجان أسود كبير " ملعقتا طعام عصير ليمون 
كيلو لحم بدون عظم ١‏ كأس عصير طماطم طازج 
٠‏ أعواد نعناع مفرومة أو ملعقة ؛ ملاعق طبخ زيت ذرة 
طعام نعناع جاف ( ناعم ) “' بصلات 
١‏ ملعقة طعام بهارات : كمون . 
فلفل أسود مطحون 


الطريقة: 

يُقشّر الباذنجان ويقطع إلى مكعبات ويُنقع في الماء المملح . 

د يقطع البصبل قطعا صغيرة وكحمر بالزيت حق_يصفر لونم + يضاف إليم اللحم. بعد 
تقطيعه إلى مكعبات صغيرة ثم يضاف إليه عصير الطماطم ومقدار “" كؤوس ماء 

يُرفع الباذنجان من الماء المالح ويُشطف بالماء الصافي ثم يصفى في المصفاة ويضاة 
ظ َك !' 3 ) ِ 0 ٍّ ه ويصاف 
إلى اللحم ويترك على نار هادئة ليتسبّك ( أي يبقى على الزيت وقليل من المرق) 

يضاف إليه النعناع والليمون ويقدّم . ات 


5 الكمية تكفي من 5 8 أشخاص 


المقادير 
١‏ كيلو بطاطس 5 كيلو لحم مقطع إلى قطع متوسطة 
ملعقة شاي فلفل أسود الحجم 
املبقة طعام: ملح ' بصلات مفرومة فرماً ناعا 
"١‏ كأسا عصير طراطم 5" فصان من الثوم المهرو س(حسب الرغبة) 


و ملاعق طبخ زيت ذرة 


الطريقة: 

تنقشر البطاطس وتغسل وتقطع إلى مكعبات متوسطة الحجم (تغمر البطاطس 
بالماء حتى لا يسود لونها) . 

يُوضع الزيت في القدر ويرفع على النار ويضاف البصل والثوم ويقلّب حتى يصفر . 

يُضاف اللحم والفلفل ويقلب إلى أن يحمر. 

- يُضاف عصير الطماطم مع التقليب ثم تغمر بالماء الساخن حتى يقرب اللحم من 
النضج . 

تضاف البطاطس إلى القدر ويُراعى زيادة الماء الساخن إذا لزم الأمر. 

ثم يضاف الملح ويُترك على نار هادئة إلى أن ينضج البطاطس مع مراعاة عدم 
اهترائها . 


الى ببة تكذ من 5 أشخاص 


لا البطاطس 


٠4‏ نذا 


؟ دجاجتان | : 
١‏ كيلو طماطم د 


1/4 كوب زيت ذرة 


١‏ كيلو بطاطس 
ملح 


٠‏ قصوص ثوم مهروس 


الطريقة: 
يُقطع الدجاج إلى أربع قطع وينظف جيداً (يراجع باب الإرشادات ) . 


تُقشر البطاطس وتقطع إلى حلقات سمكها ١‏ سم وترص في صينية . 


ويمزج جيداً . 
ب مُرَسن” التجاخ” قوق" البطاطس : 
يُصب مزيج عصير الطماطم فوق الدجاج وتنزج في الفرن مع تغطيتها بورق 
القصدير وتترك حتى تنضج . 
يُرفعم ورق القصدير وتترك في الفرن حتى يحمر الدجاج ويف المرق ,تمافا ثم 
تقدّم مع الأرز المفلفل . 


الكمية تكفي من 5 8 أشخاص 
لذن 


فمّع بالطماطم ,م 


المقادير: 
١‏ كيلو فقع 0/1 كيلو طماطم 
* ملاعق طبخ سممن أو زيت ذرة ١/١‏ كيلو لحم هبره 


١‏ ملعقة شاي بهارات مخلوطة ؟" بصلتان 
(راجع البهارات ) ١‏ ملعقة شاي ملح 


الطريمة: 
د تسل الفقع. .من الثراب. يدا , 
يُقشّر وينقع ف الماء لمدة ساعتين ثم ينشل من الماء ويصتى . 
يُحلق الفقع إلى حلقات سميكة ويعاد غسله ويُوضع في مصفاة . 
3 تفرم البضصل فرماً ناعماً ويضاف إلى السمن ف قدر عل الثار ويقلب حش يمقر , 
يقطع اللحم إلى قطع متوسطة ويضاف إلى البصل ويقلّب جيداً . 
دقاف البهاز ويثرك عل ثاز هادئة مع زيادة الماء إذا لزم الأمر. 
تعصر الطماطم وتضاف إلى الخليط . 
- يُضاف الفقع والملح ويترك على نار هادئة حتى ينضج . 
الكمية تكفي من 5 8 أشخاص 


الطريقة: 
متوسطة . يعاد غسله ويوصع 5 المصفاة . 

يُفرم البصل فرماً ناعماً ويحمّر في الزبدة حتى يصفر لونه . 

تضاف إليه البهارات والملح . 

يُخفق اللبن بنصف كأس ماء ويضاف إلى البصل وبعد أن تغلي الخلطة يضاف 
إليها الفقع ويُترك على نار هادئة حتى ينضج . 


ملحوظة : ( الفقع )يستعاض به عن اللحم في كثير من الأكلات السعودية فيطبخ مع 
القرصان والكبسة والمرقوق بدل اللحم أو معه أحياناً ويُعتبر من الخضار النادرة . 


الكمية تكم من 5 م أشخاص 


٠ريداقملا‎ 

كيلو لحم بالعظم * ملاعق طعام حمئص صغير أصفر 
١‏ دُبْه متوسطة الحجم ( قرع أخضر) 4 ملاعق طبخ زيت ذرة 

١‏ بصلتان كبيرتان ١‏ ملعقة شاي فلفل أسود مطحون 
١‏ كأس عصير طماطم ١‏ ملعقة شاي كمّون مطحون 

١‏ ملعقة طعام صلصة طماطم ملح 


+ ملاعق طعام شبت مفروم 


الطريقة : 

- يُقطع البصل إلى حلقات رفيعة ويحمّر في الزيت حتى يصفر. 

- يُقطم اللحم إلى قطع متوسطة ويضاف إلى البصل ويقلّب معه حتى يحمر ثم 
تضاف البهارات وعصير الطماطم المضاف إليه الصلصة بدون إضافة أي مقدار 
من الماء . 

- يرك على نار متوسطة الحرارة حتى ينضج اللحم . 

- بنقع الحمّص لمدة ساعتين في ماء مغلي ويصفى ويضاف إلى الخلطة ٠‏ 

- تقطع الدبه بعد تقشيرها وغسلها إلى مكعبات بحجم 4 سم تقريباً . 

- تضاف الدبه إلى اللحم وتُترك حتى تنضلج تمامأ . 

- يُضاف إليها الشبت وتترك على النار لمدة " دقائق ثم تقدّم . 


م أشخاص 
لحلية 


الكمية تكفيى من اأسم 


الخلية 
(قرع باترف) 


المفا : 

0 : ب 55 
كيلو لحم أحمر بدون عظم كيلو قرع مر عار 
1١/7‏ 7 
5 بصلاات بيضاء ملح 


3 - 5 أ اس ل 
4 كأس تمر هندي ( حمر) “ ملاعق طبخ سحمن أو زيت ذر 


الطريقة: ' 

يُقطّع اللحم إلى قطع صغيرة ثم يفرم البصل ناعمأ وتعصر الطماطم ٠‏ يقشر القرع 
ويقطع إلى قطع كبيرة أو متوسطة . 

يُنقع التمر الهندي في كأس من الماء ويُغلى مدة ثلاث دقائق . 

يخلط البصل مع السمن واللحم وعصير الطاطم والملح والفلفل الأسود ويُرفع على 
النار حتى ينضح اللحم . 

يغسل القرع ويضاف إلى الخليط. 

يصفى التمر الهندي ويصب العصير على الخليط ثم يُترك على النارء ويحرّك 
الخليط جيدأ حتى يذوب القرع وتقدّم . 


تت يق الغليّة الخبز الأ أو القرصان . 
عام مع يه الخبز سمر أو القر الكمية تكفي من 4- 5 أشخاص 


٠ المقادير‎ 

١‏ كيلو كوسا 

٠‏ ثلاثة أرباع كأس حمّص أصفر 
5 كيلو طماطم 
نصف كيلو لحم بالعظم 

* بصلات مفرومة 

١‏ ملعقة طعام فلفل أسود مطحون 
5 ملعقة طعام ملح 

* ملاعق طبخ زيت ذرة 


الطريقة : 


- يُوضع الزيت مع البصل في قدر على النار ويقلّب جيدا ثم يضاف إليه اللحم بعد 
تقطيعه إلى قطع رس ويقلّب جيداً ويتبّل بالفلفل الأسود . 
0 تقر الطماطم وتبر اها وتضاف | لى اللحم وتقليت يدا : 
- يُغسل الحمّص ويضاف إلى اللحم ثم يضاف الماء الساخن وتترك لتقرب من 
النضج 
- تقطع الكوسا إلى حلقات سميكة ثم تضاف إلى خليط المرق واللحم وبراعى أن 
بزاد الماء إذا اقتضت الحاجة . تُخفف النار حتى لا تهترئ الكوسا . 
- برش اللح عليها وتققم . 
الكمية تكفي من 5 8 أشخاص 
0 


صرلناتية” الحاصار 


64 

الممقادير : 

١‏ كيلو لحم مقطع مكعبات ه ملاعق طبخ زيت ذرة 

4 كار با ؟ كأسا عصير طياطم 

وه تلو قاصوليا 5 كأس لبن زبادي 

* جات باذنجان. أسود ١‏ ملعقة شاي فلفل أسود مطحون 
ار الات ١‏ ملعقة شاي قرفة مطحونة 

4 كيلو بامية ١‏ ملعقة شاي هيل مطحون 

م بصلات سح 

١/١‏ كيلو طماطم 
الطريقة : 


يُقشّر البصل ويقطع إلى حلقات ويُّحمّر في الزيت ثم يضاف إليه اللحم المقطع إلى 
مكعبات ويُحمّر جيداً . 

تضاف إليه الفاصوليا بعد تقطيعها إلى شرائح طولية وتترك مدة 4 ١/‏ ساعة على النار . 
ترص الخضار في صينية وتُرص البطاطس بعد تقطيعها إلى حلقات بسمك ١‏ سم 


على الوجه . 
يصب على الوجه اللبن الزبادي المخفوق ١/6‏ كأس طماطم والهيل والقرفة 
تغطى الصينية وتزج في الفرن وتترك حتى يجف الماء وتبقى على الزيت وتقدم 
ساخنة . 


الكمية تكفي من 7/1 ١١‏ أشخاص 
26 


المقادير ٠‏ 5 ملعقة شاي ملح 
١‏ كيلو بصل حجم كبير 4 كيلو لحم مفروم 
كأس أرز 1 بصبلة كبيرة. ميشيورة 
حبات ثوم مهروس “" ملاعق طعام سمن أو زيت ذرة 
كس حمر (تمر هندي) 4 كوس ماد ماخد 
الطريقة : ١‏ ملعقة شاي فلفل أسود مطحون 


يُنقع الحَمَرْ في كأسا من الماء الساخن . 

- يُقشّر البصل ويسلق في الماء حتى ينضج يُرفع ويصفّى في مصفاة ويُترك حتى يبرد . 

- يُعد الحشو كالآتي : يُغسل الأرز ويصفى ثم يُخلط مع اللحم المفروم ويضاف إليه 
البصل المبشور والثوم والملح والفلفل مع ملعقة سمن ويقلّب الخليط جيداً . 

- يُفصل ورق البصل عن بعضه . 

يُوضع قليل من الخليط في وسط ورقة البصل ثم تلف وترص في القدر حتى 
تتهي كل الكمية ما عدا قلب البصل الداخلي الصغير . 

- يُوضع قلب البصل على وجه المحشو ويصفى الخُمَرْ ثم يضاف إلى محئي البصل, مع 
زيادة الماء حتى يتغطى الحشي ويرفع على النار المتوسطة الحرارة حتى ينضج ٠‏ 

- يُقلب المحشى في الطبق ويقدم إلى المائدة . 


الكمية تكفي من 4- 5 أشخاص 


المقادير . 


١‏ كيلو طماطم متوسط الحجم 
كأس أرز مصري 

بصلات مفرومة 

* حبات ثوم مهروس ( حسب الرغبة ) 
١‏ ملعقة شاي فلفل أسود مطحون 
4 كيلو لحم مفروم 

4 كأس نعناع أخضر مفروم 

4 ملاعق طعام زيت ذرة 


الطريقة: 

تغسل الطباطم ثم تقطع من جهة الرأس قطعاً دائرياً سمك ( سم ) مع مراعاة 
إبقائه ملتصقاً بالطماطم كالغطاء ثم تجوّف الطماطم بإفراغ ما في داخلها من لب . 

يُغسل الأرز ثم يضاف إلى اللحم المفروم مع زيادة قليل من الماء ويُترك لينضج 
الأرز ثلاثة أرباع النضج . 

به لقتل عالت الطماطم من داخلها بالفلفل والملح ثم تُحشى بالخليط وتتُرص في 

طبق الفرن . 
- يصب عليها عصير الطماطم وكش قليل من الفلفل والملح . 
- يُغطى الطبق ويُزِج في الفرن لمدة ؟/١‏ ساعة . 


الكمية تكفي من 4 5 أشخاص 


المقادير : 
1 كيلو خيار حيتم. عتوسط 5 كيلو لحم مفروم 
كأس أرز ؟ بصلتان مفرومتان 
ه حبات ثوم مهروس ملعف طعام ملح 


ملعقة طعام فلفل أسود مطحون ':' ملاعق طعام سمن أو زيت ذرة 
١‏ كأس عصير حُمَرٌ (تمر هندي)< 4 كؤوس ماء ساخن 

الطريقة : 

- يُنقع الحُْمَرٌ في الماء الساخن . 

بار الخياره وتقطع نصفين إذا كانت كبيرة ( وتقور) حفر ويفرغ داخلها . 

يُعد الحشو كالآي : يُفرم البصل فرماً ناعماً ومبرس الثوم ثم يضاف إليها اللحم 
الفروم والأرز بعد غسله جيداً ويُتبّل بلملح والفلفل ثم يخلط جيداً . 

- تتحثى الخياره إلى نصفها وتتُرص الكمية في القدر . 

- يُصفى الحُمَرْ ويضاف إلى محشو الخيار ويضاف إليه السمن ويُرفع المحشو على 
لنار إلى أن ينضح على أن يراعى ابقاء قليل من المرق . 

- يُقلْب عند النضج ويقدّم ساخناً إلى المائدة . 


الكمية تكفى من 4 5 أشخاص 


5 


4 
جو 


44 هو 6و ” 4 5 
ونة مبعحسوة 


المقادير: ' 
و ةا ار ال كبا يكم يبيد 
كأس أرز ؟ بصلتان مفرومتان 

؟/ ملعقة طعام ملح 


ه حبات ثوم مهروس ظ 
ملعقة طعام فلفل أسود مطحون >“ ملاعق طعام سمن أو زيت درة 


كاض لخخمة وتهر عدي) كؤوس ماء ساخن 


الظريقة : 

يُنقع الحَُمَّرٌُ في الماء المباخن + 

- تقشر القته وتقطّع إلى نصفين إذا كانت كبيرة ثم تفرغ وتترك جانباً . 

يُعد الحشو كالآتي : يُفرم البصل فرماً ناعماً ويبرس الثوم ثم يضاف إليها اللحم 
القروة والازن بعد عهله عدا يكل باللج والقليل م فلظ عدا 

تلحثى القته إلى نصفها وتُرص في القدر بالتساوي . 

يُضفْى الحُمَرُ ويضاف إلى محشو القته ويضاف إليها السمن . 

يُوضع المحشو على النار إلى أن ينضج ويراعى أن يترك قليل من المرق ثم يُقْلْب 

في الطبق ويقدّم إلى المائدة سَاخياً . 


الكمية تكفي من 14 "5 أشخاص 


المقادير: 

١‏ كيلو بطاطس دائرية طماطم 

ع بصلات مفرومة ' ملاعق طعام زيت ذرة 

؟ ملكا ماه صلصة اطي 5 ملعتة طعام فلفل اأبيوة عطلسون 
كيلو لحم مفروم معد كام مرج 


ه حبات طماطم أو كأس عصير 


الطريقة: 

- تُقشر البطاطس وتحفر ويفرغ داخلها وتوضع في الماء حتى لا تسود . 

- يُفرم البصل ويضاف إلى الزيت ويقلب على النار حتى يصفر ثم يضاف إليه اللحم 
اللفروم ويتبل بنصف الفلفل والملح ثم يرفع على النار حتى ينضج . 

- تنشل البطاطس من الماء وتجفف ثم تُتبّل بالفلفل والملح من الداخل وتتُحثى 
باللحم المفروم وترص في طبق الفرن إلى أن تكتمل الكية . 

- يؤخذ بالملعقة من عصير الطماطم ويُرش على كل حبة بطاطس . يضاف بقية 
عصير الطماطم والبهارات إلى الصلصة المذابة في كاس ماء ساخن ويُخلط الجميع 
ويرش على طبق البطاطس . 

- يُغطى الطبق ويزج بالفرن لمدة ثلاثة أرباع الساعة ويراعى أن لا تنضّج البطاطس 
كثيراً حتى لا تهترئ . 


الكمية تكفى هن 35 8 أشخاص 
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الممادير: 
١‏ كيلو كوسا متوسط الحجم 
4 كأس أرز مصري 
١‏ كيلو طماطم معصور 
4 ملعقة طعام فلفل أسود مطحون 
١"‏ ملعقة طعام كزيرة ناشفة 
(بزر كزبره ) 
عصير ليمونة 
؛ ملاعق طعام زيت ذرة 
7 كيلو لحم مفروم 
4 حزمة كزيرة خضراء 


الطريقة: 


حبات ثوم مهروس 
( حسبالرغبة ) 
١‏ ملعقة شاي ملح 
٠“‏ بصلات مفرومة 
* حبات طماطم مقطعة إلى قطع صغيرة 


0 الكوسا ويُقطع رأسها ثم يُفْرَعْ داخلها ويراعى أن لا يُفرغ القاع . 
يُوضع البصل مع الزيت في قدر ثم يضاف إليه اللحم المفروم وتتبّل بنصف الفلفل 


الأسود والملح وترفع على البار ب 


يُغسل الأرز ويضاف إلى اللحم المفروم مع قليل من الماء الساخن حتى ينضج 


الأرز قليلة + 


تفرم الطماطم فرماً ناعماً وتضاف إلى الخليط ثم تضاف الكزبرة المفرومة والثوم 
وعصير الليمون والكزبرة الناشفة ويُخلط الجميع جيداً . 


تؤخدذ حبات الكوسا ويُتبّل داخلها بما تبقى من الفلفا والملح ثم : فى بالخليط 


5٠ 


إلى نصف الثمرة وترص مرتبة في قدر. 


يُضاف عصير الطماطم إلى محشو الكوسا ثم يغمر بالماء الساخن . 


براعى وضع طبق على وجه المحشو حتى تضغط حبات المحشو أثناء الغلى 
(ويُراعى أن يكون ضد الكسر) ثم يرفع على نار حامية لمرة 
القدر تخفف النار إلى أن ينضج ويقدّم . 


6 دقيقة مع نت تغطية 


لحبببنة حائل 


ةجو + 


الممادير : 
١‏ ملعقة طعام بهارات مطحونة ومخلوطة ١‏ كيلو لحم بالعظم 
10 كيلو ورق عنب ع ملاعق طبخ سمن أو زيت ذرة 
9 | ناس رذ ملح 


الطريمة: 

يُسلق ورق العنب قليلً مع ملاحظة عدم اهترائه . 
يُسلق الأرز ويصئى وتوضم معه البهارات والملح ٠‏ 
يُسلق اللحم ويصفّى ويتركالمرق. جانيا. 
تؤخذ كل ورقة مسلوقة وتوضع بها كمية من 
(كما في الصورة) وأن تكون الجهة الخشنة :من الداخل ٠.‏ 

يُوضع اللحم في قدر ثم يُرص فوقه ورق العنب الملفوف ويُصب عليه المرق 
رضناف الزيت ويُترك على النارحتى ينضج ثم يقدّم . 


صينيه الححرنب بالديش 


امقادير * 

وإ كرزب فتوسط السجم ١‏ بصلة كبيرة 

, ملعقتا طعام زيه 4 بيضات مخفوقة 

) فصوض توم "1 ملعقة شاي فلفل أسود مطحون 


بات طعاطم بلبج 


الطريقة : 

نسل الكرتب وتفكك أوراقه ويُسلق ٠‏ يُفرم البصل فرماً ناعيا ويدق الثوم . 

_ بنقشر الطماطم وتقطع إلى قطع صغيرة . 

_ سحن الزبده ويضاف إليها البصل الناعم حتى يصفر لونه ثم يضاف الثوم 
وبعدها تضاف الطماطم المقطعة والملح والفلفل ويُقْلَبٍ ويُترك حتى يبرد ثم يضاف 
اليض المخفوق إلى الخليط . 

تُدهن الصينية بالزبده ثم يُرص فيها ورق الكرنب على طبقات بين كل طبقة 
وأخرى يوضع جزء من الخليط بحيث يكون الجزء الأخير من الخلطة على 
اليك : ٠‏ 

- تغطى الصينية بالقصدير وتوضع ف. فرن. متوسط البحرارة لدة ساعة تقريبا» . 

- خوج الصينية من الفرن ويُرفع القصدير وتعاد الصينية مرة أخرى إلى الفرن حتى 
تحمر الطبقة العليا من الخليط. 

- ترح الضيتية من الفرت وتترلة سح تبره ثم يقطع الكرئب حسب الرغية ويقلام ٠‏ 


الكمية تكفي من عغع» ‏ 5 أشخاص 
إوداحة 


م , مشكل 


الممادير: 5 
١‏ كيلو لحم مفروم ١‏ كيلو 1 
كأ د 1/١‏ كاسن زيت دره 
١‏ كاس أرز 7 
؟ بصلتان كبيرتان مبشورتان ؟ كأسا عصير 

+1 حزمة صغيرة نعناع أخضر مفروم ملح 


١‏ ملعقة شاي فلفل أسود مطحون 

١‏ ملعقة شاي كمون 

"١‏ حبتا طماطم مقطعة إلى قطع صغيرة 

"/ كيلو كوسا 

كيلو فلفل رومي 

5 كيلو باذنجان أسود أو أبيض طويل 
خاص للحشو 


الطريقة: ٍ 

تقاف إلى الليحم المفروم الأرز المغسول جيداً والبصل المبشور والنعناع المفروم ناعمأ 
والطماطم ويتبّل الخليط بالملح والبهارات . 

تُحك القشرة الخارجية للكوسا بالسكين بخفة حتى لا تتخرم ثم يُقطم رأس 
الكوسا وتفرّغ من الداخل بحذر ( ويستحسن أن تقوّر أولا ثم تحك قشرتها 
الخارجية ) وهكذا حتى تنتهي كمية الكوسا وتوضع في قدر مملؤ بالماء البارد . 

يُزال قمع الفلفل الرومي وتزال البذور من الداخل ويوضع مع الكوسا . 

يُزال قمع الباذنجان الأسود ويُقطع رأسه ثم يفرغ من الداخل بحذر حتى لا يثقب 
ويوضع مع الكوسا والفلفل الرومي . 
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- 


مر الطماطم من الأعلى ويخرج د بحذر ونوصع قٍِ طبق صغير . 


ْ 
الخضار بالحشو المعد ثم ترص في القدر. يوضع أولا الباذنجان الا 


-0إخ 


534 


, الكوسا ثم الفلفل الرومي وأخيراً الطماطم . 
بخلط الزيت يعصير الطباطم ويصب على المحشو ويرفع على النار الهادئة حتى 


ينفج ثم 


ثم يقدّم إما مع المرقة في نفس الطبق أو بدونها . 


عه 32 ات 0< 


لالرنل 


00000 01 


ميحشو ورق عنبه 


المقادير ٠‏ 9 لحيتا طماطم 

5 كيلو لحم مفروم ١‏ ملعقة شاي فلفل أسود مطحون 
7 كأس أرد ١‏ ملعقة شاي كمون مطحون 

5 بصلتان كبيبركان عصير ليمونة 

حزمة نعناع أخضر أو ملعقتا طعام ؟ كيلو ورق عنب أخضر 

نعناع جاف مطحون 1/4 كاس يت 
ملح 
الطريفقة: 


- يُفسل ورق العنب جيداً ثم يوضع في قدر فيه ماء مغلي لمدة دقيقتين مع مراعاة 

عدم وضعه على النار . ْ 

يُرفع من اماء المغلي ويصفَّى في مصفاة ويُترك جانباً . 

يُعد الحشو كالآتي : يُغسل الأرز ويضاف إلى اللحم ويُبشر البصل ناعماً وتقطع 

الطماطم إلى قطع صغيرة وكذلك يُفرم النعناع فرماً ناعماً ويضاف إلى الحشو 

ويُتبّل بالملح والبهارات ويضاف إليه عصير الليمون . 

تؤخذ ورقة من ورق العنب وتوضع في طبق مع مراعاة وضع الجهة الخشنة من 

الداخل والجهة الناعمة من الخارج ويؤخذ مقدار ١/١‏ ملعقة شاي من الحشو 

وتوضع على الجهة المدشنة وتحكى (وتلف كما هو مبين في الصورة) . 

-_- يُرص ورق العتب في قدر ويرش على الوجه الزيت والماء ويُرفع على النار الهادئة مع 
مراعاة وضع الطبق على الوجه حتى لا تتفكك الحبات ويرك على النار حتى 
ينضّج وعنذ التقديم يُقْلَب القدر في طبق مستدير ويقدّم ساخناً تماماً . 


الكمية تكفي من 4 5 أشخاص 
الف 
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الممّادير: 
؟/ ١‏ كيلو ونصف كرئلب (ملفوف) 
؟" بصلتان مفرومئان 


*“ حبات ثوم مهروس 


/١‏ كأس عصير ليمون ؛ ملاعق طبخ زيت درة 


ملعمّة طعام فلفل أسود مطحون ١/١‏ كأس عصير طماطم 
٠"‏ كيلو لحم شرائح رقيقة 

'" حبات طماطم مقشرة ومفرومة 

؟ كيلو لحم مفروم 

4 حزمة تعناع أخضر مفروم 


الطريقة: 

- يُسلق ورق الكرئب وتنزع عُروقه عنئه ثم يقسم إلى أقسام متساوية الحجم . 

يُوضع البصل والثوم مع الزيت في قدر ويقلّب ثم يضاف إليه اللحم المفروم ويتبّل 
بنصف الملح والفلفل . 

يُغْسل الارز ويضاف إلى اللحم مع إضافة قليل من الماء الساخن ويُقلّب إلى أن 
تنضج حبات الأرز قليلا . 

يُرفع عن النار إلى أن يبرد ثم يضاف إليه النعناع والطماطم و ١/١‏ عصير الليمون 
ولقاعل يدا , 

يوضع الحشو في وريقات الكرنب وتلف جيداً مع مراعاة عدم الشد على الورقة 
كثيرا , 

416 


يُفرش قالب 0 القصدير وبشرائح اللحم الرقيقة المتبّلة بالفلفل والملح ثم ترص 

عليه حبات الكرنب على طبقات إلى أن تكتمل الكمية كلها . 

_ يُخلط عصير العلماطم والليمون وبقية الملح والفلفل ويُرش على وجه القالب 
ويضاف الماء . 

_ يُغطى القالب بطبق ضد الكسر ويرفع على نار حامية'لمدة ربع ساعة ثم تخفف 
النار ويتم نضجه على نار متوسطة الحرارة . 


_ عند النضج يُقلب في طبق مستدير ويُنزع عنه ورق القصدير ويقدّم للمائدة . 


.. . 
ة 4 


7 
2 


04 


3 
. 


محشو سكزرنب باتزيث 


المقادير: 

7 كيلو ونصف كرنب (ملفوفن) ١‏ 008 بصلات مفرومة 

7 حزمة نعناع أخضر مفروم حزمة بقدونس أخضر مفروم 
كس أرر مصريا ع حبات طاطم مقشرة ومفرومة 


حبات ثوم مهروس ( حسب الرغبة ) ؟/١‏ كأن عصير عون 


بذك ملعقة طعام فلفل أسود مطمجود ١/١‏ ملعقة طعام ملح 


١/7‏ كاس زيت ذرة وذ حبات طاطم حلقات 
51> ليمونتان تقطع إلى حلقات ١‏ كأس عصير طياطم 
الطريقة: 


تفكك أوراق الكرئب وتغسل وتسلق 3 تتزع عنها العروق التي توجد عادة ف 
وسط الورقة ٠‏ وتقطع الأوراق 5 قطع متساوية . 

يُوضع نصف كمية الزيت على النار مع البصل والثوم ويقلّب معأ . م يغسل الأرز 
ويضاف | إليه مع قليل من الماء الساخن لكي ينضج الأرز قليلا ثم يُرفع عن النار . 
عندما يبرد الخليط يضاف إليه النعناع والبقدونس والطماطم المفرومة و/١‏ عصير 
الليمون ونصف الملح والفلفل ويخلط الجميع . 

تحت ورقات الكرنب ططاح عدم الشد عليها إثناء اللف يستعمل قالب 
فيوضع ف قاعه ورق قصدير ثم ورفات من الكرنب م حلقات الليمون وحلقات 
الطماطم ثم ترص عليها حبات الكرنب الملفوفة كلها على شكل طبقات إلى أن 
تنتبي الكمية . 

يُخلط عصير الطماطم مع بقية عصير الليمون وبقية الفلفل والملح والزيت وقليل من 
الماء ثم يرش على وحه قالب الكرنسء 

ا القالب طبق ضد الكسر ويرفع على نار قوية لمدة ١/4‏ ساعة ثم 
تخنئف تمجه النار إلى أن يلضج . 

يُقلب ف صحن دائري بعد أن يزع عن الوجه القصدير وورق الكرنب وحلقات 
اللحدة: وا يقدّم إلى المائدة . 

لليمون والطماطم ويقكم إلى الكمية تكفي من 4 ٠١‏ أشخاص 
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ذول مد شوش 


المقادير ٠‏ 
) كؤوس فول 4 كؤوس ماء 
٠‏ بصلات '"' ملاعق طبخ زيت ذرة 
. كاين عصير طماطم المقادير لعمل اللحم المفروم: 
بهارات : 4 كيلو لحم مفروم 
١‏ ملعقة شاي فلفل أسود 7 ملعقة شاي فلفل أسود 
١‏ ملعقة شاي كمون 7 ملعقة شاي كمّون 
مطح ملح 
بقدونس للتجميل بصلة مفرومة فرماً ناعم 
الطريقة : 


- يُنقَى الفول ويُنقع في ماء داف لمدة ؟/1 نصف ساعة ويصفى . 

- يُقطع البصل إلى قطع صغيرة ويحمّر في الزيت . 

د يضاف إليه. آلفول: المصفى ويقلب حجيدا غلى الثارء 

طريقة إعداد اللحم المفروم : 

- يوضع اللحم في مقلاة على النار ويضاف إليه البصل والبهارات ويقلّب جيدأ حتى 
يلفسج اللحم ويجف ماؤه . 

- عند تقديم الفول المدشوش يُرِيّن الوجه باللحم المفروم والبقدونس المفروم ويقام . 


الكمية تكفي من 5 8 أشخاص 
"١‏ 


مخلّل القته أو الخيار. 
مخلّل القرنبيط . 
مخلل الزيتون . 


٠ 5‏ مخلل الليمونالبنزهير:( ب ) طرشي الباذنجان الأسود . 
كا مخلل الباذنجان السريع : طرشي الباذنجان الأسود 
8 بالكزبرة الخضراء . 
طرشي فلفل رومي . 
املح المبذر ( الدّقة) . 


مخهتل اللنت أ 


المقادير: 
؟ كيلو لفت ؟ حبتا بنجر أحمر مسلوق 
6-1 كاسن خل أبيض كأس زيت ذرة 
لم سي المرطبان ماء حسبا حجم المرطبان 
4 ثلاثة أرباع كأس ملح 
الطريقة: 
يُنظف ويُّقطع اللّفت إلى قطع هلالية ويُغسل جيداً ثم يُقطّم البنجر المسلوق إلى 
حلقات . ' 


ت ترض اللفت في (مرطبان) التخليل تتخلله حلقات البنجر المسلوق . 

يُمزج الملح والماء والخل مع ويضاف إلى اللفت مع مراعاة زيادة الماء إذا انخفض 
السائل في المرطبان أو إنقاصه إذا فاض وترك مكان فارغ على فوهة المرطبان حيث 
يزاد الزيت على الوجه . 

يُترك اللّفت لمدة ” أسبوعين ثم يقدّم إلى المائدة . 


- ُغسل الّفت عدا ثم د يُنظّف وتقطع الواحدة إل فيكمانة . 
3 ترص نصف كمية الثفت ف ( مرطبان ) زجاجي ويضاف إليه الثوم امسر 


(فصوص ) و4 قرون فلفل حار. 
- يُغسل البنجر وينظطف ويقطع إلى مكعبات وتوضع نصف الققمية أيضا فرق اللقت + 
يُضاف باقي اللّفت والبنجر وباقي الفلفل الحار على الوجه . 
- يوضع الملح على الوجه بدو فاك .ويخظى المرطبان بإحكام ويُترك لمدة ساعتين . 
إليه باقي اللفت إذا وجد والسكر والماء الكافي لتغطيته 


وبعد مرور الساعتين يضاف 
ويُترك لمدة "# أيام. 

1 - يُكشف غطاء المرطبان ويزال الريم عن وجه المخلل 
1 يضاف إليه الملح 5 المرطبان ا 

5 أيام حسب حرارة الجو وعندما ينضج يوضع في 


6 


ويذاق الملح وإذا كان غير كاف 


٠" أ ترك لمدة تتراوح ما بين‎ ١ 
اللاجة.لحفظه اطول مدة ممكنة‎ | 


؛ حبات فلفل أخضر( حار) 
لاذع (حسب الرغبة ) 
"١‏ كأسا هرد (كركم) 


كاسش شمر 


4 كاس زبت ذرة 
١‏ كأس ملح 
الطريقة: 
يُغسل البنزهير جيداً ويؤخذ منه ؟ كيلو وبسلق ربع سلقة ثم يغسل في الحال بالماء البارد 
ويقطع رأسه ثم يُشق إلى أربع قطع متاسكة معاً . أما الباق فيعصر ويُترك على , 
ُخلط الهرد مع الحبة السوداء والشمَّرٌ مع ١/١‏ كأس ملح ويؤخذ من هذا الخليط 
بالملعقة وتحثى به البنزهير . 
يُرص في ( مرطبان ) الضغط بالتساوي مع ضغط البنزهير في داخل المرطبان إلى أن 
كيل الكمية . 
يُخلط عصير البنزهير والملح الباقي ويُصب على البنزهير في داخل الزجاجة مع زيادة 
الماء . ثم يُغمر بطبقة من زيت الذرة . 
يُقفل المرطبان ويوضع في الشمس حتى ينضج إلى وقت الاستعمال . 


الكمية تكفي من ٠١ 1١‏ شخصاً 
1 


معخلل اتليمون البنزهيررب» 


القادير * 

١‏ كيلو ليمود أصفر بنزهير 4 ملاعق طبخ ملح 

١‏ ملعقة طعام هرد ناعم (كركوم) ١‏ كأس خخلّ أبيض 

٠‏ فصوص ثوم 4 اكزرس ماء 

ملعقة طعام شَمْرٌ 5 بات تلقل رحا لاذخ 


1 ملعقة طعام حبة سوداء 


الطريقة : 

يُغسل الليمون ثم يُسلق ويرمى ماء السّلق . 

يُسلق مرة أخرى ويضاف إليه ملح أثناء السلق ثم يرمى ماء السّلق . 

رص الليمون في ( مرطبان ) ويضاف إليه الفلفل الحار والثوم والخل والماء الكائي 
لتغطيته والهرد والملح والشَّمَرٌ والحبة السوداء . 

يقفل المرطبان بإحكام ويُترك لمدة يومين أو أكثر ثم يُستعمل . 


مخلل الباد نحان السربجع 


الممادير: 
7 كيلو باذتجان ثمره طويلة نير ماء حسب سعة المرطبان 
الحجم ه حبات ثوم مهروس 
٠"‏ كأس عين الجمل (لب القعقع  ١‏ (حسب الرغبة) 
مقشر) لب الجوز 4 كأس كمون 
١‏ كأس ملح ١-؟‏ كأس خل أبيض 
؛ ملاعق شاهي محلول صبغة لون حسب حجم المرطبان 
أحمر + كأش زيت. ذرة 
الطريقة : 
يُوضع ماء ساخن في قدر على النار ويوضع فيه الباذنجان بعد إزالة أشاعه ليُسلق 


يُخلط الكثون مع صبغة اللون الأحمر والثوم مع ١/١‏ كمية الملح في وعاء. 

يقلّب الباذنجان في مصفاة ويُترك ليبرد . 

تؤخذ كل واحدة من الباذنجان وتشق من جانب واحد وتتبّل بخليط الكثون والثوم 
والصبغة ثم عين الجمل على الوجه إلى أن تكمل الكنية كلها . 

يُخلط الماء والخل و ١/١‏ كمية الملح الباقية ثم يوضع الخليط فوق الباذنجان ليغمره . 
ويراعى زيادة الماء حسب سعة المرطيان . 

يُغمر بطبقة الزيت ويُقفل غطاء المرطبان بإحكام لمدة 8 © أيام حيث ينضح . 


الكمية تكفي من 5 8 أشخاص 
:5 


؛ ملاعق طعام ملح لفرك اللّفت 
؛ كؤوس خل أبيض 
/ ملاعق طعام ملح للتخليل وماء 


الفتريقة ؟ 

يُقطع اللّفت إلى أرباع ويُفرك بالملح . 

يُقطع الجزر إلى شرائح طويلة رفيعة . 

يُفكك القرنبيط إلى زهرات صغيرة . 

تغسل جميع الخضروات وتوضع في زجاجة ضغط. كا يغسل الفلفل الحار 
والكرفس 

- يضاف إليها الماء المملح والخل + 

- يجب أن كر الماء غامراً الكقيار تاها لم تُقفل الرساسة تراد لمدة " أيام 


الكمية تكفي من 8 ٠١‏ أشخاص 
د 


ظركّي حصار 


الممادير: | 
3 بعللة حرسيظة الحيت ؟ كأسا زيت زيتون للقلي 
4 جورات ع حبات فلفل (حار) لاذع 
4 حبات فلفل رومي كأس حل أسود 
4 .حيبات: كوسا ْ ؟ كأسا ماء 
١‏ ملعقة طعام ملح 


1/5 كيلو فاصوليا خضراء 
٠‏ فصوص ثوم (حسب الرغبة) 
*'> حبتا باذنجان أسود متوسطة الحجم ومطحونة (بزر كزبره ) 


١‏ ملعقة طعام كزبرة ناشفة محمصة 


الطريقة: 

5 تضيل جميع الخضروات هن 

قط إلى قطع متوسطة الحجم وتنقلى في زيت الزيتونكما يقلى الثوم في نفس الزيت . 
ترص في مرطبان من الزجاج ويضاف إليها الخل المحلول بالماء والملح . 
يرش الوجه بملعقتين طعام من زيت الزيتون والكزبرة الناشفة والملح » ويترك لمدة 
أسبوع أو أكثر حتى ينضج . الكمية تكفي من ٠١ ١١5‏ شخصاً 


كلمل حار بالكزبرة 


المقادير : 


١‏ كيلو فلفل (حار) لاذع 4 كآمن عضير اليغون 


1 قصوص: ثوم (حسيب الرغية) 
٠‏ ملعقة طعام كزبرة ناشفة محمّصة 
ومطحونة 


الطريمة. 

_ ينطّف الفلفل من القموع ثم يدق جيداً مع الملح . 

_ يُقلى في الزيت ويضاف إليه الثوم المدقوق ويُقلى جيداً . 

_ يضاف إليه الكزبرة الناشفة ويترك جانباً حتى يبرد تماماً . 

يوضع في مرطبان زجاجي ويُّرش على الوجه عصير الليمون وملعقتا طبخ زيت 
زيتون ويقدّم مع الطعام . 


لف 
٠‏ لا »> 


المقادير : 


4 كيلو من زهرات القرنبيط ٠‏ فصوص ثوم 
4 كيلو من الجزر ١‏ كأس خل أبيض 
المر طبان 
5 كيلو من شرائح الفلفل البارد حسب حجم المرطبان 
عاد محييه بعة: الرمطان 


5ه حبات فلفل حار حسب الرغبة 
4 ثلاثة أرباع كأس ملح 
كاسن زيثه اذرة 
4/ كيلو من الخيار الصغير 
4 كيلو من البصل الصغير 


الطريقة: 
تلُقطع جميع الخضروات إلى. شرائح سميكة وتُرص في مرطبان التخليل في طبقات 


تتخللها حبات الفلفل الحار وحبات الثوم . 

يُوضع الماء والخل والملح في قدر ويرفع على النار إلى أن يغلي . 

يُصب المزيج على الخضروات في المرطبان ويقفل ثم يقلب المرطبان على رأسهء 
ويترك لمدة يومين . يعاد وضع المرطبان لوضعه الطبيعي مع مراعاة زيادة الماء لو 


انخفض السائل . 
يُوضع الزيت على الوجه ويغلق المرطبان بإحكام ويُترك لمدة أسبوع ليتم نُضجه 


1 


1ه حبات فلفل حار حسب الرغبة 
ظ كأس زيت ذرة 
ماء حسب سعة المرطبان 
ثلاثة أرباع كأس ملح 
٠‏ حبات ثوم (حسب الرغبة ) 


الطريقة: 
- يُفسل الخيار أو القته وتنقطع الرؤوس فقط. ثم يُشق من الوسط بالسكين . 
_ بص الخيار في (مرطبان) التخليل على طبقات تتخلله حبات الفلفل الحار 


وحبات الثوم . 
يُخلط الماء وال والملح 5 ويوضع 5 قدر على النار إلى أن يغلي ويُرفم في الحال 


7( ويُصب فوق الخيار . يقلب المرطبان على رأسه لمدة يومين . يعاد وضع المرطبان 


لوضعه الطبيعي . 
- يراععى في حالة زيادة أو نقصان السائل عن الخليط أن يتم 
الزيت على وجه المرطبان ويغلق 


إكماله أو تنقيصه إذا 


1 1 فاض 0ك فراغاً عند فوهة المرطبان ليضاف 
٠ !‏ بإحكام ثم داه لمدة أسبوع وعند نضحه يقدّم إلى المائدة . 


15 شخصاً 
وذ 


الكمة كقق من 37١‏ < 


مخئل الكرنئبيط 


المقادير: 

١‏ حبة قرنبيط متوسطة الحجم 
5 حبات فلفل (حار) لاذع 
8 تصوصن نوم 

5 حبتا بنجر 

4 كأس ملح 

ملاعق طعام سكر 


الطريقة: 

يُقطع القرنبيط إلى قطع متوسطة الحجم . 

تُغمس القطع في الماء المغلي وتترفع منه في الحال . 

تتُرص ١/١‏ كمية القرنبيط في ( مرطبان ) ويوضع فوقها 4 حبات فلفل حار والثوم . 

يُقطع البنجر إلى قطع متوسطة الحجم وتوضع 1/5 الكمية أيضاً في الوسط. 

يُرص باقي القرنبيط ويوضع باقي الفلفل الحار وباقي البنجر والملح والسكر والماء 
الكافي ويغطى (المرطبان) بإحكام ويُترك لمدة يومين . 

يُذاق ملح المخلل وإذا كان غير كاف يضاف قليل من الملح ويُترك حتى ينضج 
القرنبيط ثم يوضع في الثلاجة لحين الاستعمال . 


الكمية تكفي من 5 8 أشخاص 
25 


مخلل اتزبتون 


المقادير: 
١‏ كيلو زيتون حبة كبيرة 
حبات فلفل (حار) لاذع 
٠‏ قصوص ثوم 
؟ كيلو عصير ليمون 
ملاعق طعام كزبرة ناشفة 
(بزر كزبره ) 


زيت الزيتون 


الطريقة: 

يُغْسل الزيتون ويوضع ١/١‏ الكمية في المرطبان . 

يُقطّع الفلفل الحار ويضاف إليه . 

يُقشّر الثوم ويضاف أيضاً  .‏ 

- تلقطع " ليمونات إلى قطع صغيرة وتضاف إلى الزيتون ثم تضاف بقية الكمية من 
الزيقون + 

تتُحمّص الكزبرة الناشفة وتدق وتضاف ثم يضاف عصير الليمون إلى الزيتون حتى 
يمل المرطبان . 

- يُغمر الوجه بزيت الزيتون ويغلق المرطبان لمدة 1 يوماً ثم يصبح جاهزاً . 


الكمية تكفى من 5 8 أشخاص 
م 


فلرشى الباذ نجان الا ممود 


المقادير ٠‏ 
1 كيلو باذنجان أسود صعير بحجم 


- تزال أقماع الباذتجان” ويكسل جيدا ثم' يُشى طولياً بالسكين مع ملااخطة عدم 
إنفصال الأجزاء عن بعضها. 

يُسلق الباذنجان الأسود نصف سلق ويُرفع من الماء ويحتفظ بماء السلق . 
يدق الثوم بعد تقشيره والفلفل الحار ويضاف إليه ١/١‏ كمية الملح . 

يُحثى الباذنجان بهذه الخلطة ويُرص في المرطبان وعند الانتهاء من حشو كل 
الكمية يضاف إليه ماء السلق وباقي الملح والسكر . 

يُخطى الوجه بقطعة من الخبز ويخطى المرطبان بإحكام ويُترك لمدة " أيام . 
تشل قطعة الخبز وتترمى ويذاق ملح المخلل وإذا كان ناقصاً يضاف إليه ملح 
كاف. ثم يوضع في الثلاجة لحين الاستعمال . 


الكمية تكفى من 8 ٠١‏ أشخاص 


د 


ظرشي الباذعجان سود بالكزبرة اتخطبراء 


المقادير: 

١‏ كيلو باذنجان أسود كبير الحجم ملع محسيت الوغية 

١‏ ملعقة طبخ خل لكل كأسين ١‏ ملعقة شاي فلفل أسود 
من.. الماء ١‏ ملعقة شاي كمون 

١‏ رأس ثوم 

٠‏ حبات فلفل حار 

١‏ حزمة صغيرة كزبرة خضراء 
زيت للقلي 


الطريقة: 

يُقشّر الباذنجان على شكل أقلام رفيعة ويقطع إلى حلقات بسمك ١‏ سم. 

يقلى في الزيت حتى يصفر ثم يُنشل ويرص على ورق نشاف . 

يرفم الزيت من المقلاة ويُترك فيها منه مقدار ” ملعقتي طبخ فقط . 

نت ندق الثوم بعد تقشيره وتدق الكزبرة وك حبات من الفلفل وتضاف الكمية إل 
الزيت ويُترك على النار حتى يصفر قليلا ثم يغمر بالخلّ والماء والفلفل الأسود 
والكمون . 

يُرص الباذنجان ف زبدية ثم يرش على الوجه الخل والماء . 

تتقلى 4 حبات فلفل حار وتضاف إليه ثم يقدّم . 


الكمية تكفى من 5" 8 أشخاص 
الشف 


لررثى ذلعل روثي 


المقادير: 

١‏ كيلو فلفل رومي 

١‏ ملعقة طعام نل أسود لكل كأسي 
ده 

) رأس ثوم متوسط ( حسب الرغبة‎ ١ 

5 قرون فلفل (حار) لاذع 


زيت للقلي 
ملح حسب الرغبة 
الطريقة : 


يُقطع الفلفل الرومي إلى أربع أقسام ثم يُقلى في الزيت وينشل . 

يُقلى الفلفل الحار في نفس الزيت ويُرفع ويُصفَى من الزيت ويُترك مقدار ؟ 
ملعقتي طبخ زيت في المقلاة . 

يُقثر الثوم ثم يُدق ويوضع في الزيت ويُترك على النار حتى يحمّر نصف تحمير. 

يُضاف إلى الفلفل ويُصب عليه الماء والخل والملح ويوضع في مرطبان ثم يُوضع في 
الغلاجة لحين الاستعمال . 


الكمية تكفي من 4 ٠١‏ أشخاص 
0 


اشلح اكبذر 


(الدّتكة) 
المقادير: 
؟ كأسا كزبرة ناشفة (بزر كزبره) 
؟ ملعقتا ملح 


ملعمّة طعام فلفل أسود مطحون 
ملعقتا طعام كمون 
١‏ ملعقة طعام ملح ليمون 


الطريقة: 

ت تنقّى الكؤيرة خيدا هن الأغواة وتشمل - قى تقرقن ةع ضينية وتترك ف الهواء 
أو الشمس حتى تتخلص من الماء مع مراعاة تحريكها من وقت لآخر حتى تجف 
٠ 2‏ 

تتطحن الكزبرة طحناً ناعماً ويضاف إليها الملح الناعم والفلفل الأسود والكمّون . 

يُطحن ملح الليمون ويضاف إلى الخليط . 

تلخلط هذه المقادير جيداً. ثم توضع في مرطبان زجاجي للإستعمال . تقدم الدقة 


اخرة 


اكه 


لكات 
82 


الكلات 
أ 5 


ب حنين من بريده 
لمحلل 

التمرية 

القشدة ( العفيس ) 
له 

عريكة الدّخن 
مُراصيع حلو 
الممروس 

الهريسة بالسكر 
مَعْصوب 

الكليجة 

غريبة 

عمل الشيره ( شراب 
الحلويات والمربيات) 
الكتنافة بأنواعها : 
| كالة الخر, ١‏ 
(شمام الأصفر) 


"٠ 


"> 
يض 
3" 
32> 
30> 
35> 


/و" 
34> 
34> 


الباب الثاني عشر 


ب كُنافة الموز 
2 كافة اللْرر 
د كنافة القشدة 
ه ‏ كنافة الجبن 
و -مفروكة الكنافة 


القطايف بأنواعها : 
طريفة خم 
ب- قطايف باللوز 
البجلي 
ج ‏ قطايف بلموز 

طرمبه 

لقيمات 

© الحينية 

3 قله الجبن 

عرباليه 

لحو بأنواعه 
أ لحوخ بالسكر 
بد لحوخ باللوز 

لي 

دثازة 


م مم خلاوة الجزر 


طبْطاب الجنة 
0ك اشعيزية الكل 
6 0 صضدرية الدجاج 
1 هد سمذداره 

ام - المهلبية بأنواعها : 


| 2 دياه بالقرقة 
ب - مهدية بالحليب 
ج - مهلبية المنجا 
7 ك الماسية بانواعها : 
المامتفت كاده 
لمات للق 
ج _-الماسيه المنجا 
4م رضا الوالدين 
(كريمه كرميلا ) 
+٠‏ ططلي (كسترد) 
١‏ - نخحشاف بأنواعه : 
] -خشاف بالمكسرات 


الممادير: 
١‏ كيلو تمر طري 
4 كيلو لوز بجلي( حجازي ) 


١‏ كأس سمسم 
4/ كأس زيت ذرة 


الطريقة: 

يُسلق اللوز ويقشّر ثم يقطع إلى نصفين ويُقلى في الزيت حتى يشقر لونه ويُرفع 
ويُوضع على ورق نشاف ليمتص الزيت منه . 

ت يُنقّى السقسة وحص عل الثار بدوة زبث تتى يشقر لونه مع مراعاة التقليب المستمر . 

يُفرش في صينية ويوضع جانباً . 

ينظ اأفرمن النوى ويعجن مع الغيل جيداً ثم تؤعذ قطعة يحجم .حبة القر وتوضم فيبا 
قطعة من اللّوزاحمّر وتسقفل باليد ويبذب شكلها بحيث تأخذ شكل نصف الأصبع . 

تتغمس في السمُسم من جميع النواحي وترص في طبق التقديم وهكذا حتى 
ينتهى مقدار التمر. 5-5-8 


مر باتنارجين 


الممادير: 
1 كيلو قمر طرق للعكن ' ملعقتا طبخ زبد أو سمن 
١‏ ملعمّة شاي نانخه 89 كيلو لوز بجلي ( حجازي ) 
( نوع من البهار) 5/5 فنحان هاء 


كأسا تارحين شور لإسوة الحتد) 


يسلق اللوز ثم يقثر ويُقلى في الزيت حتى يصفر لونه ثم يوضع على ورق نشاف 


على حدة. 
يذوب الزبد ويضاف إليه الفر ويحرّك جيداً على نار هادئة مع مراعاة عدم التصاق 
اتقر بالإناء . 


تؤخذ قطعة من عجين القر ثم تفرد قليلا وتوضع في وسط كل قطعة حبة لوز وتكوّر 
أو تشكل على هيئة (المرة ) . 


"١ 


دمر باتجينش" الحلوة 


الممادير: 

١‏ كيلو تمر طري منزوع النوى 

7 كيلو جبن بلدي حلو (طائفق . 
جبن طازج غير مملح ) 

٠/١‏ ملعقة شاي هيل مطحون 

؟ ملعقتا طبخ زيت ذرة أو سمن 


الطريقة: 

يُطحن التمر في مفرمة اللحم . 

يُفرد في صينية مدهونة بقليل من الزيت . 

يُقطع الجبن إلى حلقات سُمك نصف سم ويُرص على وجه التمر. 
يرش عليها الهيل المطحون . 

- ترج الصينية في فرن متوسط الحرارة حتى تذوب الجبئة وتقدّم ساخنة . 


اك 


الممادير: 

كيلو تمر منظف خال من النوى ١‏ ملعقة طبخ سمْسم منظف ومحمّر 
7 كأس ونصف دقيق أبيض *“ ملاعق طبخ زيت ذرة 

١‏ ملعقة شاي بيكنج باودر 4/ كأس ماء 

١‏ ملعقة طعام ماء زهر ١‏ بيضة 

الطريقة: 


توضع ملعقة زيت على الدقيق وتضاف البيضة والبيكنج باودر . 

يُفرك الدقيق بالزيت ويضاف إليه الماء تدريجياً ويعجن جيداً » يُغطى العجين 
ويترك لدة ساعفيق . 

تضاق ملغقة زيت إل التمر ويُرفع على نار هادئة ويقلّب حتى يلين التمر ويصبح 
شبه عجينة متماسكة ٠‏ يُرفع عن النار ويضاف إليه ماء الزهر والسمُسم ويُترك 
حي خبرة .+ 

سا ينسم العجين إلى فسعين. ويرق عل شكل دائرة بالشاية تي فقاض الصيفة . 

تدهن الصينية بملعقة الزيت الثالثة . 

يُوضع القسم الأول من العجين في الصينية وتلكبس بالأصابع جيداً . 

د ثقره التمر عل العجين إا باليد" أو .باللعقة . 

يُغطى وجه التمر بالنصف الآخر من العجين بعد رقه ويُكبس بالأصابع حتى 
000 

تزج الصينية في فرن متوسط الحرارة لتخبز وبعد أن تحمّر الفطيرة من الوجهين 
تقطع إلى . مثلئات وتؤكل ساخنة . 


الكمية تكفي من 8-5 أشخاص 


6 


معمول بالثمر 


المقادير للمعمول : المقادير للحشو: ' 
؟ يلو دقيق كأس ونصف سمسم محمر 
؟ ملعقتا طبخ زيد مذاب ١‏ ملعقة شاي هيل مطحون 
"١‏ ملعقتا طبخ سمن كريسكو , ١‏ ملعقة طبخ سمن (كريسكو) 
١‏ ملعقة طعام خميرة بيرة 
7 كأس ماء 
١‏ كأس حليب 


١‏ كأس سكر ناعم للتزيين 
مقادير الأبازير : 
+ ملعقة شاي من الأبازيز 
( المارات ) المطحونة التالية : 
خيرة حج . كُمَرٌ . حبّة سوداء ذرة 
5 ملاعق طعام سمسم مطحون 


الطريقة لإعداد العجينة : 

تلوضع ملمقة القسيرة قي كاس ويضاف إليها الماع الداق م #تغطى وتترك في. مكان 
داف حتى تخمر. ْ 

يُوضع الدقيق في صينية وتضاف إليه البهارات والسمسم المطحون ويُترك على 

حلهة . 

يُوضع السمن في قدر صغير مع الزبد ثم يُرفع على النار ليحمّى . 

يُضاف السمن والزبد إلى الدقيق ويقلّب تقليباً جيداً . 

ظ6١‎ 


بد تشباف إليه الخميرةمع كأس الحليب ويُعجن جيداً لم يغطى ويترك لمدة ١/4‏ 
ساعة حتى تستريح العجيئة . 

الطريقة إعٌداد الحشو: 

يُنْزِع النوى من التمر ويضاف إليه ملعقة السمن وهيل . 

يُعجن التمر مع السمن والهيل جيداً . 

يمأ اثقر على شكل كرات ويرق بشكل دائري ويمُرَعْ في السمسم الحمّر ويُترك 
جانبا . هيا كرات من العجينة بحجم البيضة ثم ترق الكرات بواسطة اليد إلى 
دوائر صغيرة وتوضع في ( القالب) المُعدَ لعمل المعمول مع مراعاة ترك أطراف 
العجينة زائدة خارج القالب . 

يُوضع المر فوق دوائر العجين في القالب ثم تغلق العجينة إلى الداخل بإحكام . 
وتضغط جيداً براحة الكف. وتدق على خشبة خاصة ليخرج المعمول من القالب. 

يُرص في صينية مدهونة بالسمن » تزج الصينية في الفرن وعندما يحمر الميمول 
يُترك ليبرد ثم يُرش مسحوق السكر على الوجه . | 


9 قطعة من ١5-117‏ شخصاً 


الممادير . 
؟ كيلو تمر 
١‏ كيلو دقيق (أسمر) بر 


١‏ ملعقة طعام فلفل أسود 


الطريقة : 
يُنزع النوى من التمر ثم يُعجن باليد أو بمفرمة اللحم ويوضع جانباً . 

يُوضع الدقيق في صينية ويُصب عليه الماء تدريجياً ويُعجن بحيث تتكون عجينة 
متماسكة مكل غجيئة العخيز . 

تعد الحديدة ( الصاج الأسود ) وتَمَّلّبٍ على القفا ( الظهر المحدب ) ثم يوقد تحتها . 
يُقطع العجين بحجم كف اليد ويشكل على هيئة دائرة باليد ثم يُرق على الحديدة 
بحيث يكون قطر القرص عشرة سم وعندما يحمّر يُقَلَبٍ على الوجه الآخر . 
تتابع العملية حتى تنتهيى مقدار العجينة . 

تُقطع ثم تفرك الأقراص باليد جيدأ أو تطحن بالمفرمة ثم تخلط مع اتمر. 
يُوضع الخليط في قدر فيه الزيد . 

يُرفع على النار مع التحريك المستمر لمدة ١/4‏ ساعة ثم يبقى على نار هادئة لمدة 
عشر دقائق . 


ا ف ا عي ع ا 0 ا ل 0 
ملحوظة : ( عند التقديم يرش ود وعصير الليمون إذا رغب في ذلك ) 
: اللا لاطا و و سد ع ع ويك 


الكمية تكفي من ١0.3٠١‏ شخصا ' 


حدبيين 
الممادير: 
يلق تمر 


/"١‏ كأس زبد جامد 


5 كؤوس دقيق “قمح (بر) 
الطريقة: 


هن بردي كله ر«ب» 


- يُعجن الدقيق بلماء ثم يقطع ويخبز (يُراجع القرصان باب المعجنات ب) بعد 
الشهاء: االمقيد يغمس كل قرص في الماء الداف ثم يوضع في إناء آخر ويغطى . 

يزع النوى من اتمر ويضاف افر إلى القرصان ويفرم بمفرمة اللحم . 

ويُوضع في صينية مستديرة ويُرفع على النار . 

يُقطع الزبد إلى قطع متوسطة ويُوضع على أطراف الصينية ويُترك حتى يتجانس ثم 
يقلب . (وتؤكل الحنينة ساخنة تماماً) . 

يُضاف إليها عصير الليمون إذا رُغب في ذلك . 


ص 1 يُعجن الخليط عجناً جيداً 
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اللعحالد 


الممادير: 
4 كيلو تمر ؛ ملاعق طبخ سمن مُذاب 
الطريقة : 


يُوضع التمر في قدر وتوضع عليه كمية من الماء بحيث تتُغمر وجه التمر ثم يُرفع 
على النار ويُترك ليغلي إلى أن يخرج النوى منه . 

- يُصفَى ويوضع على النار . 

يضاف الدقيق إلى التمر بالتدريج مع التحريك المستمر إلى أن تنتهي كمية الدقيق . 

يوضع على التمر نصف كمية السمن ثم يُترك ليطبخ لمدة ساعة على نار هادثئة . 

عند التقديم يرش فوق التمر الفلفل الأسود (إذا رُغب في ذلك ) والسمن ويقدّم 
اتا . 


الكمية تكفي من ٠١-1١6‏ شخصاً 


.. 6 
الدمربه 

المقادير: 

؟ كيلو تمر منزوع النوى 

١‏ كيلو دقيق بْرَ (دقيق أسمر) 

١"‏ كيلو طحينة 

4 كيلو زبد 

١‏ ملعقة طعام هيل مطحون 


يُحمّر الدقيق على نار هادئة حتى يصفر . 
كياف الزبد السائح وكذلك الطحينة ويحرك الجميع جيداً على النار 
التمرية ثم تقدّم ساخنة . 


الممقادير: 
كيلو تمر منزوع النوى 
زيد حسب الرغبة 
" ملعقتا طعام دقيق أسمر 


الطريقة: 
يدوب الزبد ويضاف إليه الدقيق ويُحرّك حتى يصفر لونه . 
يُضاف إليه التمر ويحرّك جيداً على نار هادئة حتى يتجانس التمر والدقيق ثم يقدّم 


2 


ساخنا . 


الكمية تكفي من 5-4 أشخاص 


7ه 


يُوضع الدقيق والسمن في مقلاة عميقة ويُرفع على النار الهادئة ويقلب تقليبا 
مستمرأأ حتى يحمّر الدقيق . 

يُرفع ععن النار ويُسكب في طبق. 

تؤكل الحيسة مع التمر أو الرطب وهي ساخنة تماماً . 


عربكة الدطن 


الممادير: 
كأس ونصف دُخن مطحون 
كيلو تبر علوي" منزوع الترى 
5 ملعقتا طبخ سمن (كريسكو) 
أو زيت ذرة 
١‏ ملعقة شاي خميرة بيرة 
ملعقة شاي هيل مطحون 


الطريقة: 


يُوضع الدُّخن في إناء ويضاف إليه السمن أو الزيت والخميرة ويُعجن جيداً بالماء 
تفرد على شكل قرص كبير في صينية مدهونة بقليل من السمن وتتُغطى وتترك 
حتى تستريح العجينة لمدة ١1/١‏ ساعة . 

تلخبز في الفرن حتى تحمر. 

يُفْبّت قرص الدخن وهو حار إلى فتات. صغيرة . ويعجن افر على حدى . 
تنُوضع الفتات على التمر المعجون ويرفع على النار بعد أن يضاف إليها السمن 
المتبقي والهيل الناعم وتقلّب جيداً حتى تتجانس ثم تقدّم ساخنة . 


الكمية تكفي من 15 " أشخاص 


5 


المقادير: 

5 كؤوس دقيق فمح 

١‏ ملعقة طعام خميرة بيرة 
واد ليون 

ملعقتا طبخ زيت ذرة أو 


سون أو زبد ( حسب الرغبة ) 


الطريقة: 
يوضع الدقيق في إناء عميق أو صينية وتضاف إليه الخميرة ويُعجن بالماء مع 


ملاحظة وضع الماء تدريجياً حتى تتكون عجينة متماسكة مثل عجينة الخبز . ترك 
في مكان داف حتى تختمر لمدة ساعة على الأقل . 

يُسحْن الصاج الأسود مع مراعاة قَلْبه على (الظهر المحدب) . 

تؤخذ قطعة صغيرة من العجين بحجم الكرزة وتفرد على الصاج بحيث يكون 
قطره ”7 سم أو بحجم الأربعة قروش وتخبز على الوجهين حتى تحمر . 

توضع ف إناء وتغطى . يتابع خبز العجين بنفس الطريقة وترص المراصيع فوق 
بعضها . 

عند الانتهاء من عمل الكمية كلها يرش على السطح العسل والسمن أو الزبد 


وتقدم . 


الكمية تكفي من ١6١-1٠١‏ شخصاً 


ههء 


الخكمروس 


المقادير: 
كؤوس دقيق قمح أسمر 
1 كأسان سكر 
"2 كأسان ونصف سمن بلدي أو زبد 
١‏ كاساة وتصفه ماد 


ت الكل الدقيق ويوضع في قدر ويضاف إليه السكّر والماء تدريجياً مع مراعاة التقليب 
المستمر يضاف إليه السمن أو الزبد والبيضة والزعفران المذاب في قليل من الماء . 
يُرفع القدر على النار مع التحريك المستمر حتى يُصبح الخليط قطعة واحدة ثم 

تخفف النار مع استمرار التقليب حتى ينضح . 
علامة النضج في الممروس هو تفكك الخليط. 
يُرفع القدر عن النار ويضاف إليه الهيل . 
ىت تفشك العروس باليد أو بالملعقة حتى يصبح ناعأ ثم يعاد إلى النار قليلاً ويُقدّم 
ساغحياً . 
ملحوظة : هذه الحلوى كانت قديماً تقدّم للعروسين عند أول فطور لهما 
( أول صباحية ) وهي مشهورة في مدينة القطيف . 


الكمية تكفي من 4 ٠١‏ أشخاص 
ان 


الممادير: 

" كؤوس حب (قمح) 5 لاكؤوس ماء 

كاس عسل أو سكر نسب الرقية ٠‏ ور كاتس عن برق (يلدي) 
الطريقة: 


يسلق اللحم في الماء وتقشط الزفرة ويترك حتى ينضج ثم يرفع . اللحم من المرق 
وتنزع العظام إذا وجدت ويقطع إلى قطع صغيرة . 

يُوضع اللحم المقطّع والقمح في المرق ويرفع على نار هادئة حتى ينضج القمح 
نضجاً تام ويستحسن استعمال قدر الضغط لذلك وتكون المدة 48 دقيقة ئقم 
تخفف النار ويزاد الماء إذا احتاج الأمر ويُترك لمدة 1/١‏ ساعة أخرى ثم يرفع عن النار . 

يخبط بملعقة خشب حتى ينهرس القمح . 

يوضع في الطبق ويُصب عليه السمن البري والسكر أو العسل . 


الكمية تكفىي من  "‏ 8 أشخاص 
ا 


معصصوب 


اللقادير: ١‏ كيلو موز أو أكثر حسب الرغبة 

؛ ملاعق طبخ سمن بلدي 

5 كؤوس ماء أو زيت ذرة 

4 ملعقة شاي ملح * ملاعق طعام سكر 

الطريقة : 

يُوضع الدقيق في إناء ويضاف إليه الماء والملح ويخفق جيداً بحيث تتكون عجينة 

سائلة وتترك لمدة ساعتين . 

تدهن مقلاة (تيفال) بقليل من السمن وتنُصب العجينة في المقلاة وتفرد بالملعقة 

على شكل أقراص خفيفة . 

تحمّر من الجهتين وتترفع وهكذا حتى تنتهي كمية العجينة . 

تقطع الأقراص إلى قطع صغيرة ثم تفرم بمخرطة الملوخية . ( سكين خاص لفرم 
الملوخية ) . 

يُقطع الموز إلى قطع صغيرة ويضاف إلى العيش ويفرم أيضاً . 

يُضاف السككر ثم يوضع الخليط في إناء ويُرفع على نار هادثة ويُقلّب جيداً وأثناء 
التقليب يوضع عليه السمن ويستحسن أن تخفف تحليته حتى يؤكل مع القشطة 


؟" كأسا دقيق خب 


“0 13557 لاا ا 0013...... رج ) )ا 


ا 7 0 0000000 
لا ل 0 


الكمية تكفي من ١١ -5٠١‏ شخصاً 


انف 


اتحلحة 


هو © 
المقادير: ٠‏ ملاعق طعام ليمون جاف مطحون 
“"' كؤوس دفيق >“ ملاعق طعام اك 


الطريقة: 

يوضع الدقيق في صينية ويُصب عليه الزبد أو السمن ويكّفرك جيداً . ثم يضاف 
إليه الماء تدريجياً ويعجن جيداً بحيث تتكون عجينة متماسكة . 

تُغطى وتترك لمدة ساعتين في جو ذاف . 

تقطّع العجينة إلى قطع حسب. الرغبة . 

- ترق كل قطعة بشكل دائري ويوضع في داخلها مقداراً من خليط الليمون والهيل والسكر . 

يرق قرص آخر بنفس حجم القرص الدائري الأول ويوضع فوقه ويضغط عليه 
باليد جيدا حتى يلتصق القرصان تماما. 


يُدهن سطح القرص بصفار البيض . 
تُدهن الصينية بالسمن وتلرضن الأقراص وتخبز في فرن حرارته  ٠١‏ درجة حتى 
تحمر الأقراص ثم تقدَّم 1 الكمية تكفي من 5 - 8 أشخاص 


٠ »6ه‎ 


المقادير: 
؟ كاسنا دفيق 
4 “انا سكم اررفرة 
١اكأس‏ ونصف سمن كريسكو أو 
زيت ذرة 
١‏ ملعقة طعام هيل مطحون 
4 كيلو لوز بجلي (حجازي) 


الطريقة: 

يحمّى السمن أو الزيت في صينية ويضاف إليه السكر ويحرّك جيداً حتى يذوب 
السكر تماماً ثم 'يرفع عن النار. 

تقاف" الدقيق والطئل وعدن سيدا , 

عاقيا العجينة على شكل أقراص مستديرة . 

تدهن صينية بالسمن وتُرص أقراص الغريبه . 

يُسلق اللوز ويقشر وتتقسم الواحدة إلى نصفين بالعرض . 

توضع قطعة من اللوز على وجه قرص الغريبه . 

دفي في فرن متوسط الحرارة حتى تحمر وتقدَّم . 


4 قطعة- الكمية تكفي من ١١ 3٠١‏ شخصاً 
5*٠‏ 


(شراب الحلويات واكربيات ) 
المعادير: 
؟ كاسا سكر 
١‏ كأس ماء 
١‏ ملعقة طعام ماء زهر أو ماء ورد 
( حسب الرغبة ) 


الطريقة: 

يُوضع الماء في قدر ويضاف إليه السكر ؤيرفع على الناز ويُترك حتى يغلي جيداً المدة 
٠‏ دقائق . ويُنزع الريم كلما ظهر. 

يُضاف إليه عصير الليمون ويُترك حتى تعقد الشيرة على نار هادثئة :لمدة ١6‏ دقيقة 

يضاف ماء الزهر وتستعمل هذه الشيرة لجميع أنواع الحلويات التي تحتاج إلى 
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سيرة . 


الكمية تكفي تحلية صينية متوسطة من الحلو (48 أشخاص) 
5ةآآ2 


ححنانفئه الحربر ره 
رشُمام أصثر) 


الممادير: 


١‏ كيلو كنافة ١‏ كأس زيت ذرة أو زبيد سائح 
١‏ كيلو خربز ويكون جامداً 5 كآنى غيرة.. (شراب. الخلريات 
١‏ ملعقة طعام ماء زهر والمربيات ٠»‏ قَطرٌ) 


١‏ ملعمّة طعام هيل مطحون 


د تقر الكنافة باليد حتى تصبح قطعاً صغيرة وأثناء القَرْك يضاف إليها الزيت 
تدريجياً وكذلك الميل . 

تندهن صينية متوسطة الحجم بملعقة طبخ زيت وتنُفرش نصف كمية الكنافة فيها 
وتضغط بالأصابع جيداً . 

تقشر الخربزة وتقطع إلى شرائح مع مراعاة تصفية الخربز من الماء إذا وُجد . 

ترص شرائح الخربز فوق الكنافة ويرش فوقه ماء الزهر . 

يُغطى وجه الخربز ببقية الكنافة ثم يُضغط على الأطراف بالأصابع بشرط أن لا يظهر 


أثر للخربز . 


جد اتوخ الصينية في فرن متوسط الحرارة لمدة ثلاثة أرباع الساعة أي حتى تحمر من 
الوجهين . 
1 تصب عليها الشيرة وتقطع إلى مثلثات عند التقديم وتؤكل ساخنة . 


0077177 


ث 
١‏ 
نكا 


ل 
4 
ءا 


5 يد عت او هد مر 
26 7ق لخ اص دي" م : 
2 ا كج 
5 "ريع ور فل م 
: 1 أ 0 1 
8 5 / 7 [/ م 
د : 


و به 


خحخنانة الموزرب: 


الممادير: 

١‏ كيلو كنافة /١‏ ملعقة طعام هيل مطحون 
4 كأس زيت ذرة أو سمن كريسكو 1" كأسا شيرة 

6ه موزات 

الطريقة : 
تنقطع الكنافة باليد إلى قطع صغيرة ويُصب ” ملاعق طبخ زيت أثناء التقطيع . 
تدهن الصينية بالزيت وتوضع نصف كمية الكنافة وتتضغط باليد جيدا . 
يقطع الموز إلى حلقات ويُرص فوق الكنافة ويُرش الهيل المطحون . 
يُْطَى الموز ببقية الكنافة ويُضغط جيداً بحيث لا يظهر أي أثر للموز . 
ترش الكنافة ببقية الزيت وتزج الصينية في الفرن حتى تحمر من ( الأسفل ) . 
تقْلب على الوجه الآخر وتعاد إلى الفرن حتى تحمرٌ وتخرج ثم تنُصب عليها 

( الشيرة ) وتقدّم . 

الكمية تكفي من 4 ٠١‏ أشخاص 


وي 
2 
١ 1 3‏ 
“رذ _ و 
/ 7< اال ا 0 
وك حم 0 زج ررد 
2 2 2 و 


حنافة اللوزدح, 


الممقادير: 
١‏ كيلو كئافة 

4 كاس زيت ذرة أو سنهمن كريسكو 
؟ كأسا لوز بجلي (حجازي) 

7 ملعقة طعام هيل مطحون 


١‏ كاساءشيرة 


الطريقة: 

- تتوضع الكئنافة في صينية كبيرة ثم يصب عليها 1/4 كأس زيت وتقطّع باليد قطعاً 

تدهن صينية بالزيت جيداً وتوضع نصف كمية الكنافة وتنُضغط باليد جيداً . 

يُسلق اللوز وتزال القشرة ثم يُقلى بقليل من الزيت حتى يشقر . 

يدق اللوز ويخلط بالهيل ويفرش فوق الكنافة ثم تفرد نصف كمية الكنافة الباقية 
فوق اللوز وتضغط جيداً بالأصابع ويُرش على الوجه بقية الزيت وتوضع في الفرن 
حتى تحمرٌ جيداً من الأسفل . ظ 

تَقْلبٍ على الوجه الآخر وتعاد إلى الفرن حتى يحمر الوجه الآخر. 

تخرج من الفرن ( وتسقى بالشيرة) وتقدّم ساخنة أو باردة . 


. الكمية تكفي من /- ٠‏ أشخاص 
ءظ 


ححخحناف* الفسْدة رت)» 


الممعادير: 
كيلو كنافة 
٠"‏ كيلو قشدة بلدي 
1 ملعقة طعام هيل مطحون 
1 قاب زيت ذرة أو سمن 
1 كلس شيرة. (خرابب الخلريات 
والمربيات ٠‏ قطرٌ) 


تنقطع الكثنافة باليد إلى قطع صغيرة ة ويضاف إليها ١/4‏ كأس زيت أثناء عط 

5-5 تتدهن صينية بالزيت وتتركى ”1 كمية الكنافة في الصينية وتضغط باليد جيك 1 . 

83 القشدة على . الكنافة ويرش الهيل على القشدة . 

تتوضع بقية الكنافة وتفرش على القشدة بحيث لا يظهر أثر للقشدة وتضغط 
باليد . 

يرش بقية الزيت على الوجه . 

- توضع في الفرن حتى تحمر وعند خخروجها بن الفرن تنصب عليها الشيرة وهي 
ساخنة وتقدّم . 


الكمية تكفي من 4 ٠١‏ أشخاص 
15 


طخناث" الجبن رض 


المقادير: 
١‏ كيلو كنافة ١‏ كأس زيت ذرة أو زبد سائح 
5 كيلو جبئة حلوة (بلدي . * كاضا شيرة 
بدون ملح ) 


الطريقة: 

تفرك الكنافة باليد حتى تصبح ناعمة وأثناء الفرك يضاف إليها الزيت تدريجياً . 

د تذفن عيتية متويعاة الحجم بملعقة طبخ زيت . 

- تفرش ١/١‏ كمية الكتافة: ف الصيئية وتضغط جيداً . 

تتقثشر طبقة الجبنة الخارجية وتغسل وبعد أن تنشتف تماماً تطحن ويضاف إليها 
الهيل المطحون . 

تفرش الجحبنة على الكنافة وتغطى الحبنة بالنصف الآخر من الكنافة ويضغط عليها 
بالأصابع . وخاصة من الأطراف حتى تكبس جيداً وتصبح متساوية كالقالب 
ويراعى أن لا تظهر الجحبنة على الوجه . 

تُخبز في فرن متوسط الحرارة لمدة ثلاثة أرباع الساعة أي حتى تحمر الكنافة من 
الوحيين . 

تضاف إليها الشيرة وتقطع الكنافة إلى مثلئات وتقدّم ساخنة . 


الكمية تكفي من 4 ٠١‏ أشخاص 


لا“ 


مفروكة اتكنافئ رو 


الممادير: 

١‏ كيلو كنافة رفيعة 

1 ملعقتا طبخ زيد مذابة 

١‏ كيلو موز 

١‏ علبة قشدة (كريمه) صغيرة 

١‏ كأس لوز محمّر مطحون للتجميل 
؟" ملعقتا طعام سكر بودرة 


١‏ كأس شيرة 


الطريقة: 
يُذاب الزبد على النار ثم يُصب فوق الكنافة في الصينية . 

تخلط الكنافة جيداً بالزبده وتفرك باليد لتصبح ناعمة . 

ترج الصينية في فرن متوسط الحرارة وتقلّب باستمرار حتى تحمر جميعها . 
تخلط الكنافة المحمّرة وهي حارة بالشيرة الباردة جيداً . 

يُعد طبق: طويل للتقديم » وتفرد نصف كمية الكنافة في الطبق . 

يُقطع الموز ويُرص فوقها . 

تفرد القشدة فوق الموز بعد خلطها بمسحوق السكر. 

يوضع النصف الآخر .من الكنافة بطريقة متساوية فوق الخليط السابق . 
يُزين الوجه باللوز المحمّص المطحون وتقدّم ساخنة أو باردة . 


الكمية تكفي من 4 ٠١‏ أشخاص 


5 
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8 دبع باسبي 
80 ختت7 
وخ ٌ: 
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طريثتة عمل عجينة التطايف ؛/ 


الممادير: 


٠‏ كأساتك ماء 


ملعقة طعام حميرة بيرة 
ملعقة شائى كر 


الطريقة: 


تذاب الخميرة مع السكر في ١/١‏ كأس ماء داف وتنترك جانباً حتى تختمر . 
يُوضع الدقيق في إناء وتعمل في الوسط حُفرة » توضع فيها البيضة ب عليها 
الخميرة والماء وتقلّب جيداً حتى تصبح عجينة شبه سائلة وتترك حتى تحّمر لمدة 
ساعة على الأقل . 

تسكن -مقلاة وتذهن .بقليّل. من. الزيت . 

تؤخذ ملعقة طبخ من العجينة وتصب ف المقلاة وتفرد قليلا وتترك على نار 
خفيفة جدأ حتى يتخرّم سطحها ثم ترفع . 


س تتابع 


عه اس ةاخعع 


العملية حتى تنتهى مقدار العجينة . 


- 


, بالموز أو اللوز أو بالفشدة وتقل في الزيث ونرش عليها الشيرة وتقدم . 


14 قطعة- الكمية تكفي من 4 ٠١‏ أشخاص 


> 


قطايف بالكوز البجاي «ب' 


الممادير: 

؟/ كيلو قطايف جاهزة ١‏ كأسا زيت للقلي 
١‏ كأس جوز أو لوز مطحون ١‏ كأس شيرة. 
١‏ ملعقة شاي هيل مطحون 

ملاعق طعام سكر بودرة 


الطريقة: 


يُخلط الجوز أو اللوز بالسكر والهيل المطحون . 

تلحثى القطايف وتلطبق جيداً بواسطة الأصابع حتى لا تفتح أثناء القلي . 
د يُحتّى الزيت. وتقل. القطايف . 

تسقط القطايف وهي خارة هك الشيرة الباودة العدة سينا 2 فرض ف طق 


التقدم . الكمية تكفي من 5 8 أشخاص 


ع 


قطابف باللور رحج >2 


المقادير: 
1 كيلو قطايف جاهزة 
1 كيلو موز 
١‏ ملعقة شاي هيل مطحون 
زيت للقلي 
١‏ كأس شيرة. (شراب الحلويات 


والمربيات » قَطِرٌ) 


الطريقة: 

يُقطع الموز إلى قطع صغيرة ثم يُهرس جيداً بواسطة الشوكة . 

يُضاف إليه اليل المطحون 

تتُحشى حبات القطايف بالموز ويطبق عليها جيداً بالأصابع من الأطراف حتى لا 
تفتح أثناء القلي . 

يُحمّى الزيت وتقلى فيه حبات القطايف . 

- ترص القطايف في طبق التقديم وترش عليها الشيرة حسب الرغية : 


رفح السكر) 
الممادير: 
؟ كؤوس ماء 
؟ ملعمقتا طبخ زبد مذاب 
> كأسا شيرة 
5 ابضاية 
٠‏ ملعقة طعام دقيق 


الطريقة: 

يُوضع الماء في القدر ثم تضاف إليه الزبد ويُترك على النار إلى أن يغلي الماء . 

يُخلط النشاء مع الدقيق ويضاف إلى الماء تدريجياً . 

تت النار تحته مع التحريك المستمر لمدة دقيقتين . 

يُرفع عن النار ويُدعك جيداً ويُترك ليبرد ويمكن وضعه في الثلاجة ليبرد اختصاراً 
للوقت . 

يُخفق البيض جيداً ثم يضاف إلى الخليط ويُعجن باليد جيداً 
ليرتاح . 

- تعد الشيرة عم" القائيلة وتترك العرد. 

يبجفى. الزيت: عل الثار . 

تتوضع العجينة في القالب المخصص لإعداد الطرمبة ثم يعصر كيس القالب وسط 
الزيت وتنفصضل العجينة عن ع القالب بالأصابع المبللة بالماء بعد كل حبة لتسقط 

5/5 


حتى يمتزج ثم يُترك 


تقل الحبات في الزيت ويُراعى أن لا تلتصق بعضها ببعض إلى أن تحمر . 
تترفع الطرمبة من الزيت ثم توضع في الشيرة وتلقلب فيبا ثم رفع من الشيرة 


وترص في طبق وتقدّم . 


لتنمفنات 


ايف 


١‏ لممادير: ماء احيب الحاحة 

كووس . قي أبيشن زيت للقلي 

7 كلس لبق وائلب "' ملعقتا شاي خميرة بيرة مع ذرة سكر 

١/9‏ كاسن ماه ذاق 

الطريقة: 31 

يُضاف إلى الدقيق قليل من الملح ثم يضاف إليه اللبن وقليل من الماء ويعجن 
جيداً حتى تتُصبح عجيئة متوسطة الليونة وتترك العجينة لمدة ١‏ ساعات . 

د اة الخميرة مع الماء والسكز ودر حتى تخمر . 

تضاف الخميرة إلى العجينة وتُعجن معها حتى تصبح في مثل قوام عجينة 
(الكبلك 6 وتقرة عمائيا كية “1 مغانت . 


طريقة القلي : 

ت تسكن الزييكه جيليا : 

تؤخذ كمية من العجينة باليد اليسرى ويُفبض عليها ثم تضغط باليد ويُترك جزء من 
العجينة تَخرّجٍ من فوق الإبهام وتؤخذ بالملعقة الصغيرة المغموسة بالزيت البارد 
وتسقط في الزيت وتقلى حتى تصبح ذهبية اللون . 

بعد إتقام القلي تغمس اللقهات في الشيرة وتقدّم ساخنة . 


ملحوظة : يجب أن يُعْمّر الزيت عجينة اللقيمات أثناء القلى 


الجبليه 

الممقادير: 

١‏ كيلو جبنة (بلدي) أو أي نوع 
جبن أبيض حلو بدون ملح 
كأسان دقيق أبيض 
بيضات 
ملاعق طبخ زبت: ذرة 
١‏ ملعقة شاي بيكنج باودر 
١‏ ملعقة شاي هيل مطحون 


١‏ كأس شيرة 


بحم احم بج 


الطصريقة : 

تنُقشر الجبنة ويراعى أن يكون التقشير خفيفاً ثم تقطع وتنُفرم فرماً ناعماً . 

_- توضع الجبنة في صينية ويضاف إليها البيض وملعقة طبخ زيت والبيكنج باودر 
والهيل .والدقيق .وتعيجن جيداً حتى تدتكوّن عجِيئة متمتاسكة وتترك لتتختمتر لمدة 
ساعتين . 

تنُدهن صينية قطرها “4 سم بالزيث: المتبقى .وتتقرد: العيجينة فبهنا. عل :هقان 
الصينية.. 

تنزج في.فرن متوسط الحرارة لمدة نصف ساعة أي حتى تحمر من الوجهين جيداً . 

ترش فوقها الشيرة الباردة حسب الرغبة وتقطع إلى مثلثات وتقدم . 


الكمية تكفي من ١١ -3٠١‏ شخصاً 


84 


٠ ١ةلئف‎ 


الممقادير: 
5 كيلو جبئة ( بلدي أو أي جبنة 
بيضاء بدون ملح) 
١‏ كأس دقيق أبيض 
؟ بيضتان 
١‏ ملعقة شاي بيكنج باودر 
كؤوس زيت ذرة للقلي 


١‏ كأس شيرة 


الطريقة: 

تُقشّر الجبنة ويُراعى أن تنزع القشرة بصورة رقيقة . 

د تفرم فرماً ناعياً وتوضع في صينية: ويضاف إليها الدقيق بعد نخله والبيض والبيكنج 
باودر والهيل وتتُعجن جيداً حتى تصبح عيجنة متاسكة مثل عجينة الخبز وتخطى 
عيد! وتثرلة 331 سياعيين . 

يُوضع الزيت في مقلاة ويُرفع على. النار حتى يحمى جيدا . 

تبل الأصابع بالماء وتؤخذ قطعة من عجينة الجبنة بحجم الليمون ( البنزهير) 
الصغير وترق على الكف بشكل دائرة قطرها " سم وتقلى في الزيت . 

تُغمس الأقراصض في الشيرة الباردة حبة تلو الأخرى . 

ترفع من الشيرة وترص في طبق التقديم ويُراعى أن لا توضع الأقراص فوق 

7 قطعة الكمية تكفىي من 5 8 أشخاص 


ا 


4 


٠.‏ يفا 
الممادير: مقادير الحشو: 
“" كؤوس دقيق أبيض : كأس ونصف لوز بجلي ( حجازي) 
1 كابن زلبك ثرة ١‏ ملعقة طعام سكر ناعم ( بودرة ) 
ماء وملح للعجن . ١‏ ملعقة شاي هيل مطحون 
8 كابا شمرة زيت للقلي 
الطريقة: 
يوضع الدقيق في صينية ويقاقه إليه الريك وللاة معن عنننا عيض كرون ينا 
عجينة متاسكة ويُترك حتى يرتاح لمدة ساعة . 
تقطع العجينة إلى كرات صغيرة وتنُترك جانباً مع مراعاة تغطيتها حتى لا تجف . 
يُسلق اللوز ويُقشّر ويُّقلى في الزيت حتى يصفر ثم يُدق في ( الهوند) أو يطحن 
ظندا عيفد ,ريقاقع اليد السكر .والهيل: 
تؤخذ كرة من العجين وتنفتح في طبق بواسطة الأصابع وتحشى بحشو اللوز ثم 
فقن سانسن 1 لان مرك ال لل كلل ع ين ان لفق 
اق الددة ات ارات الغربالية على نار متوسطة ثم تترفع من الزيت بواسطة 
ظ مفلعقة” خرعة. التصة "فق الزيت.. 
توضع في قدر مملوء بالشيرة الباردة الواحدة تلو الأخرى ثم ترفع منه . 
ظ كه رضن ف طبق التقديم وتقدّم وهي سباحئة أو ناردة: 
الكمية تكفي من 4 ٠١‏ أشخاص 


تحوح بالسكر 0 


الممادير: 
4 كؤوس دقيق كأس سمن بري ( بلدي) أو زيد 
١‏ كأس حليب سائل مذاب 
5١‏ بيضتان ١‏ ملعقة طبخ زيت ذرة 
١‏ ملعة شاي بيكنج باودر ؟/ ملعقة شاي خميرة بيرة 
ماء للعجن ١‏ ملعقة طعام هيل مطحون 


١‏ كأس كه بودرة 


الطريقة: 

يوضع الدقيق في إناء ويضاف إليه البيض والحليب والزيت والبيكنج باودر وخميرة 
البيرة والماء ويعجن جيداً على أن تكو عتجينة شية .سافلة وتخرك انا ححى 
تختمر مدة لا تقل عن ثلاث ساعات . 

تعد مقلاة أو صاجٍ أسود يستعمل عادة لقلي المطبّق ويُسحَن جيداً ويدهن بقليل 


فخ الزيت: . 


تؤخذ كمية من العجين بقدر نصف ملعقة الحساء (كبشة ) وتتصب في المقلاة وتلفرد 
سريعاً على أن تكون رقيقة وتّترك حتى تتخرّم العجينة من السطح وتنضج من الأسفل . 
تُقْلْب اللحوح على الوجه الآخر حتى تنضح ثم تُرفع عن النار . 

كرش حرق السككر لشاف إليه اغيل المطحوق ثم بالسين الر وتام 
ترص اللحوح الواحدة فوق الأخرى وتقدّم . 


4 قطعة- الككمية تكفي من ١١ 31٠١‏ شخصاً 


8 


تحوح باللوز رنياع» 


المقادير: 


4 كؤوس دفيق /١‏ ملعقة شاي خميرة بيرة 
١‏ كاس حليب سائل ماء للعجن 
١‏ ضبان ١‏ كاسن يكباو بودرة 


١‏ ملعقة طبخ زيت ذرة ١‏ ملعقة طعام هيل مطحون 
١‏ ملعقة شاي بيكنج باودر ١‏ كأسا لوز حلي (حجازي) محمص 
الطريقة: ومطجوة 
يُوضع الدقيق في إناء ويضاف إليه الحليب والبيض والزيت والبيكنج باودر وخميرة 
. البيرة والماء ويُعجن جيداً بحيث تتكون عجينة شبه سائلة وتنُترك جانباً حتى تختمر . 
ب يوك تصف علعقة سه (كيقة ) من العجينة :وتصب في مقلاة' 'ساكثة ملحونة 
بالْوؤْيته ٠.‏ 
ثم تفرد بحيث تكون رقيقة جداً وتترك على نار متوسطة الحرارة حتى يتخرم سطح 
اللّحوح وتنْقْلبٍ على الوجه الآخر ثم ترفع وتتابع العملية حتى تنتبي العجيئة . 
يُخلط اللوز بالسكر والهيل . 
يحشى اللّحوح واحداً تلو الآخر باللوز ويُلف بشكل الأصبع وتتّرص في طبق 
وتزين باللوز إذا وجد وتقدّم . الكمية تكفي من ١7! -3٠١‏ شخصاً 


1/111 


1م 


الممادير: 
١‏ 
١‏ كاس يسكور إن كؤوس ماء 


١ 


فرعة وزنها 5 كيلو * كاسات٠زيت‏ ذرة 


- كنب 000 


كيلو لوز بجي (حجازي) ١‏ ملعقتا طعام رخام أبيض منقوع 


5 كيلو: زبيب بالا (اكلبي انور ) 
١‏ ملعقة طعام هيل حباته زيت لقلي اللوز 
١‏ ملعقتا طعام حب النوم 


الطريقة: 


يُقشر القرع ويُقطع إلى مكعبات صغيرة ويُوضع في إناء بلاستيك . 

يُضاف إليه صافي هاء الرخام ويُغطى بالماء ويُترك لمدة ساعة . 

يُغسل القرع ويوضع في مصفاةء يُحمّى الزيت في القدر ويضاف إليه الهيل ثم 
يوضع القرع على الزيت ويقلّب باستمرار لمدلة ١/5‏ ساعة . 

يُضاف السكر ومقدار ‏ كؤوس ماء ويُترك حتى ينضج القرع وتُعقد الشيرة 
(يشخن قوامها) . 

يُسلق اللوز في الماء ويقشّر ويقطع بالطول الواحدة 4 قطع ويقلى في الزيت . 
يُغسل الزبيب ويوضع في مصفاة . 

قبل رفع الششني عن النار ب ٠١‏ دقائق يضاف الزبيب واللوز. 

يُرش حب النوم على الوجه ويُترك حتى يبرد . وعند التقديم يسخن . 


الكمية تكفي من 14 74 شخصاً 


05 


دذبييازة 


المقادير: 


١‏ لفة قمر الدين كبيرة الحجم ١‏ كأس زبيب بدون بذر 
١‏ كأس زيت ذرة ١‏ قلادة (نوع خاص من التمر 


6 حبة هيل المجفف ) 
4 كيلو مشمش مجفف 4 كيلو لوز بجلي ( حجازي) 
1 كاص فسكق مشر كأس ونصف سكر 


الطريقة: 

يُقطع قر الدين إلى قطع صغيرة وينقع في 4 كؤوس ماء ساخن ويضاف إليه 
السكر ويُّترك جانباً لمدة ساعتين . 

يُصفّى بمصفاة الطماطم أو يضرب بالخلاط الكهربائي . 

يُسلق اللوز ويقشر. 

تنقع القلادة في ماء على حدة كما ينقع الزبيب أيضاً على حدة ويغسلان . 

يُوضع الزيت ف قدر ويُرفع على النار ويضاف إليه اللوز ويُقلب بين حين وآخر 
حتى يحمر ثم تضاف بقية المكسرات والقلادة والمشمش . 

يُصب فوقه خليط قمر الدين المصفى والهيل بحباته ويُترك على النار حتى تنضج 
المكسرات وتعقد الدبيازة (يثئخن قوامها) ثم تقدّم. 


الكمية تكفي من 5 8 أشخاص 
هخ 


المقادير: 
كاسن كر ش ١‏ كأس لوز بحلي ( حجازي ) مسلوق 
"١‏ كأسا. دقيق ومحمر ومجروش للتزيين 
5 كروس ماع ( مطحون شنا ) 


١/1‏ كس ليت ذوة أو صن كرسكو /١‏ ملعقة طعام هيل مطحون 


الطريقة : 

يُحمّى الزيت جيداً ثم يضاف الدقيق ويحرّك باستمرار حتى يحمر جيداً . 

يُذاب السكر بالماء ويضاف إليه الهيل . 

عندما يحمر الدقيق يرفع القدر عن النار ويضاف إليه الماء والسكر ونصف اللوز 
ويُحرّك جيدأً حتى يمتزج ٠‏ 7 

يُرفع على النار مرة أخرى مع مراعاة التحريك المستمر لمدة خمس دقائق حتى لا 
يلتصق بجدران القدر . 

تصب الحلاوة في طبق وتزيّن باللوز المتبقي وتقدّم ساخنة . 


كم 


جلاوة اتجرر: 


المقادير: 
7 كيلو ونصف جزر أصفر مقشر كأسات حليب سائل 
ومبشور ناعماً كأس قشطة (كريمة علب) 
4 كؤوس سكر 
7 كأس من الصنوبر والفستق واللوز 
البجلي ( الحجازي ) والزبيب 
الطريقة: 7 
يضاف الحليب والسككر والميل إلى الجزر ثم يرفع على النار حت 00 
وذ نصف كمية الجزر في صينية مدهونة بقليل من الزيت .ويوضع في الو 
0 0 ف الآ وتوضم الصينية في الفرن لمدة 
المكسرات والقشطة ثم يوضع فوقها النصف الآخر وتوضع الصينيه . ض 


. دقيقة‎ ١© 


ل »: اه 
الممادير: 
١‏ علبة حليب بحفف (بودرة) غير ١‏ ملعقة طعام هيل مطحون 
سريع الذوبان وزنها كيلو 4 كاس ماء ورد أو كادي 
كيلى كر ١‏ ملعقة طعام سمن أو زيت ذرة 
قليل من الماء في حدود ما يذيب 
السكر أو يغطيه قليلا 


تسعد الصينية بدهنها بالزيت أو السمن . 

يُنخل الحليب مع الهيل . 

يوضع السكر مع الماء على الثار وبْحرَّك حتى يذوب السكر وتتقترب الشيرة من 
الغليان دون أن تغلي وإذا كان مقدار الماء كثيراً يخفف مقدار كأس من الماء توضع 
جاناً ثم يضاف ماء الورد أو الكادي . 

يُوضع الحليب دفعة واحدة ويستمر التحريك بسرعة حتى تلف العجينة وتتجانس 
فإذا كانت ثخينه يُضاف إليها قليل من الماء المذاب مع السكر المرفوع جانباً حتى 
تتماسك ويمكن صبّها في الصينية . 

- تصب في الصينية سمك..١‏ اسم أو 711/6 سم وتلئرك لمدة صاعتين حتى تبره . 
د إلى مكعبات حسيت الرغبة ٠.‏ وق. خالة اه في الحصول على أقراص 
تدهن اليد بالزيت وتنشكّل بشكل أقراص وتقدّم . 


الكمية تكفي من ١١ 3٠١‏ شخصاً 


1) 


9 
9 0 
٠ 0‏ 
وى و 5 
و توه 9 2 
0 9 عا 09 
٠ ١‏ 3 
١ 5‏ لكل 00000 
ل ل 0 
١ 3 : 0‏ 0 
0 
0 و له و٠‏ 


صينية 


مدهونة بالزيت وتقطر 


ا 


غبة 


ب كيا يمكن. صبيبا ف 


ميات نيب أله 


ف ور كرات 


صغيرة 


١ حسا‎ 


لرغبة 


٠. ويقدم‎ 


صر ا. 


- يوضع 


01 


و 
ر ويُترك 


حتى يبرد 


سرعة حتى 


و 3 


و 


لونه . ( مع مراعاة عدم احتراقه ) . 


السمسم تدريجي ويم 


يحقد السكر . 


م . 


ت الوشيع 


| 


م 


في قدر ويُرفع على نار هادئة حتى 


يكحن فو 


2 


ام السكر تمامأ ويصفر 


طبطاب الحن" 


الممادير: 
"٠‏ كؤوس سكر 
١‏ كاش دفيق أبييض 
١‏ كأس طحينة 
”/ ملعقة شاي هيل مطحون 
١‏ ملعقة طبخ سمن أو زيت ذرة 
الطريقة: 
يُوضع السكر في قدر ويُرفع على نار هادئة مع مراعاة التحريك المستمر حتى يذوب 
السكر تاماً ويحمر لونه . (مع مراعاة عدم احتراقه) 
يضاف إليه الدقيق ويقلب باستمرار ثم تضاف الطحينة والهيل المطحون . 
ع تدعن الفبيية يقليل عن الزيت أو العيمن ويب فيا التقليظ : 
يُقطم إلى مكعبات حسب الرغبة . 
تك وعتلهنا يبرذ. كرصن 3 الطبق ويقدّم . 


الكمية تكفي من 14 "5 أشخاص 


49 


شعيرية" حلوة 


الممادير: 
8# كؤوس. 4 
كؤوس شعيرية 
00 ا 8 
س سكر بات 
ملاعو 1 0" ظ 
ا كؤوس ماء مغل 
59 ملنها طلباء 2 
م 5ج 
سكر بودرة للتزين 


الطريقة: 
5 #2 5 الع 5 
1 9 ْ - 1 . 
تحمر لشعيرية فق الزيت 0 ستمرار حتى 
' 71 لوه الساخن وتقلب تاميكم | حمر لتسا 
بعس ف لون بنئى فا ٠.‏ 8 5 : 3 لونها نال 
0 ار بح . ( مع مراعاة عدم احتراقها ) . وي 
يصب عليها ء المع ضاأة ظ 
1 ل اا 
حعى حصحمع 


الممادير: 
5 صدرا دجاجة منزوعا الحلد كماما ؟ ملعقتا طعام دقيق أرز 


4 كنأس كر ماء كادي . قرفة مطحونة للتزيين 

الطريقة: 

د عسلق صدور الدجاج جيداً حتى تهترئ . 

ينزع العظم ثم يؤخذ اللحم ويوضع في الخلاط مع كأس ونصف من الحليب 
والهيل المطحون ويخلط جيداً ثم يصمّى بمصفاة سلك . 

كا بقية الحليب ويضاف إليه ماء الكادي ثم يوضع على النار حتى يَعْلي . 

508 إليه صدور الدجاج المطحونة مع التحريك . 

يُضاف.دقيق الأرز مع التحريك إلى أن يصبح قوام الحليب سميكاً نوعاً ما . 

تّصب صدرية الدجاج في طبق طويل وتنّترك جانباً لتجمد . 


شاك بالقرفة المطحونة حسب الذوق وتوضع في الثلاجة حتى تبرد . 


1 


الممادير: 
5 كأس ساقودانة (نوع من حبوب 
اليل الأبيض ) 
" كؤوس حليب سائل 
ه ملاعق طعام سكر 
؟ ملعقة شاي ماء ورد أو هيل 
مطحون بدون. القشر 


الطريقة: 

تغسل الساقودانة وتتتقع المدة ربع ساعة . 

توضع الساقودانة في قدر مع الحليب وتتعْل :على نار هادئة جداً لمدة نصف ساعة 
مع مراعاة التحريك أثناء الغليان . 

ء نشاف إليها السكر واد الورة أ القيل” وتحرك وق كذة عكر دقائق . 

ترفع عن النار وتُصب في إناء زجاجي عميق ( زبدية ) بعد أن تبرد توضع في 
الثلاجة وتقدم باردة تماماً . 


الكمية تكفي من 5 8 أشخاص 


مهلبية" باتكرف" د 


المقادير: 
١١‏ ملعمقة طعام حليب (بودرة ) 
4 كؤوس ماء 
ه ملاعق طعام سكر 
" بيضتان 
“' أعواد قرفة 
؟ ملعقتا طعام دفيق أرز 
الطريقة: 
يُمزج الحليب والسكر مع الماء وتضاف إليه قطع القرفة . 
يُرفع على النار حتى يغلي ثم يُترك على نار هادئة . 
يخفق البيض جيداً ويضاف إليه دقيق الأرز وبعد ذلك يضاف المزيج إلى الحليب 
تدريجيا مع مراعاة التحريك المستمر حتى يتّاسك الخليط . وتترك المهلبية تعقد مدة 
“ دقائق . 


حاكحكب المهلبية في أطباق صغيرة عميقة وتقدّم باردة . 


الكمية تكفي من 48 ٠١‏ أشخاص 


ميلبي بالحليب «ب.»ء 


المقادير: 

) ملعقة طعام حليب (بودرة‎ ١١ 
ملاعق طعام سكر‎ * 

* التصرصض ممه 

4 كؤوس ماء 

» ملاعق طعام نشا 


الطريقة: 

يمزج الحليب مع الماء والسكر وتضاف إليه المستكه . 

يوضع على نار متوسطة الحزارة حتى يغلي . ثم تهدئ النار ويحل النشا في كأس 
ماء . 

يُضاف الخليط إلى الحليب تدريجياً مع مراعاة التحريك. 'المستمر حتى يتماسك 
الخليظ تايا . 


يُصب في أطباق عميقة ويُترك ليبرد ويقدّم بارداً . 


الكمية تكفي من 4 ٠١‏ أشخاص 
5ه 


مهيلبيية"' باتكنجا د 


؟, 


الممادير: 

4 كؤوس عصير منجا ه ملاعق طعام نشا 

"١‏ كأسا فواكه مشكلة ؟ كأسا قشطة (كريمة) 
"١‏ ملعقتا طعام ماء زهر “"' كؤوس حليب 

* ملاعق طعام سكر 5 كس فستق ' تطحو 


الطريقة: 


يُوضع عصير المنجا ف قدر ويُرفع على النار ويُحرّك باستمرار حتى يغلي . 
يقد -نصفه» كمية التكنا وتحل في قصف كاس ماء . 

يضاف إلى المنجا المغلية وتحرّك جيداً باستمرار إلى أن تعقد ويصبح قوامها ثخيناً . 
يُصب الخليط في وعاء عميق مع إضافة نصف كمية الفواكه المشككلة ويُترك حتى 
يبرد ويجمل . 

توضع نصف كمية القشطة على الوجه ويوضع الوعاء في الثلاجة . 

يُوضع الحليب في قدر على النار ويضاف إليه السكر وماء الزهر ويحرّك حتى يبدأ 
بالغليان . 

يُخلط ما تبقئ من النثنا في نصف كاس ماء ريصب فوق الحليب ويحرّك باستموار 
حتى يئخن قوام الحليب ويُترك المدة ٠١‏ دقائق حتى يبرد . 

يُخرِج الوعاء من الثلاجة ويُصب الحليب فوق القشدة رويداً رويداً ويُترك خارج 
الثلاجة ليبرد لمدة ساعة . 

يُوضع الوعاء في الفريزر حتى يجمد قليلاً . 

توضع طبقة من القشدة على وجه اللمهلبية وتزيّن بالفواكه المشكلة والفستق 


المطحون تَقَدّ باردة . 
و الكمية تكفي من 4 ٠١‏ أشخاص 


255 


الح عع ل و سوبي سسمسيس سبج جسم م 0 0 2< 


حا 


ا 


انا سبة سادة د 


المقادير: 
١/7‏ حزمة الماسية 
؟ كاسنا مك 
١‏ ملعقة شاي هيل مطحون 
أو ملحتة هاف ور 
كؤوس ماء 
الطريقة: 
تقطع الألماسية إلى قطع متوسطة الحجم وتوضع في قدر وتتغسل . 
يوضع السكر في قدر آخر ويضاف إليه الماء ويُرفع على النار ويُترك حتى يغلي . 
يُضاف إليه الهيل أو ماء الورد . 
تضاف الألماسية إلى الشيرة ويزال الريم كلما ظهر وتترك على النار حتى تذوب 
الألماسية تماماً . 
تلوضع في زبدية التقديم وتترك حتى تبرد . 
تتوضع في الثلاجة وتقدّم وهي باردة تمامأ كما يمكن وضعها في قوالب الكريمة » 
أو في الصينية وتقطع عندما تبرد وتقدّم . 


الكمية تكفي من 4 ٠١‏ أشخاص 


6 


الماسية بالتحليب لب 


الممقادير: 

حتومة اللاسية أو ماء الورد 

١‏ كأس سكر أو حسب الرغبة 6 كؤوس ماء 

١‏ ملعقة شاي هيل مطحون ١‏ كأس حليب بودرة 
الطريقة: 


تُقطع الألماسية إلى قطع متوسطة الحجم وتوضع في قدر وتغسل . 

يُذاب الحليب في الماء ويوضع على النار ويضاف إليه السكر واليل . 

عندما يغلي الحليب تضاف الألماسية وتترك على النار حتى تذوب تماماً . 

تنُصب في الزبدية وتوضع في الثلاجة وتنترك حتى تبرد كما يمكن صبها في قوالب 
الكريمة أو في صينية وتقطع عندما تبرد وتقدّم . 


الكمية تكفي من 4 ٠١‏ أشخاص 


اا سيةه باكنجا 2 


الممادير: 
5 كؤوس ماء 
4 حزمة (ضمة) الماسية 
5 ملاعق طعام سكر 
١‏ علبة (كأس) منجا شرائح 
١‏ علبة (كأس ) عصير منجا 
الطريقة: 
تقطع الآللاسية إلى قطع صغيرة وتوضع في قدر ويُصب عليها الماء . 
د تقماقه إلبيا السكير وبعد أن تغلي تكوّن (رغوة مثل رغوة اللحم ) تقشط هذه 
الرغوة من الوجه أول بأول حتى لا يصبح لون الألماسية أسود . 
ح اتترك الماسبة تغلى. عل نان أهادقة دا .لدة تصف» سااعة . 
يؤخل منها ملعقة صغيرة لتبردْ وتجرّبٌ إذا كانت متماسكة مثل الجلي . 
ترفع عن النار ويضاف إليها عصير المنجا مباشرة . 
تصب في طبق كبير يكون قد غطى بشرائح المنجا وتترك حوالي 
عشر دقائق لتبرد . 
تتوضع في الثلاجة وبعد تماسكها تنقطع إلى مثلثات وتقدم باردة . 


الكمية تكفي من 5 8 أشخاص 


رضااتوادا ين 


(كريمة كرميلا) 

الممادير: 

؛ كؤوس حليب سائل محل 

5 بيضات 

" ملعقتا طعام سكر 

١‏ ملعقة شاي صغيرة فانيليا 

أو روح الموز 
4 كؤوس ماء مقلى 
الطريمة: 


- يوضع السكر في إناء صغير ويوضع على النار حتى يحمر لونه جيداً . 

يُصب السكر في القالب المعدَ لعمل رضى الوالدين ويُترك حتى يبرد . 

يُضاف البيض إلى الحليب وتضاف الفانيليا أو روح الموز ويُخفق جيداً . 

يُصب الخليط في. القالت الخاص للكريمة . 

يُصب الماء المغلي في قدر ويوضع القالب في داخل القدر ويُغطَى بإحكام ويُرفع على 

نار هادئة لمدة تتراوح ما بين ساعتين إلى ثلاث ساعات حتى ينضج خليط رضى 

الوالدين : 

يُرفع عن النار ويُترك حتى يبرد أو يوضع في الثلاجة . 

يُعَلَب في طبق ويقدم باردأ تماماً ويّيّن بالكرز أو بالفواكه المشكلة إذا رغب في 
للق . 


الكمية تكفي من 1 ٠‏ أشخاص 


(كسترد ) 
الممادير: 
٠‏ كؤوس حليب سائل 
5 ملاعق طعام طَطلي (كسترد) 
1/١‏ قاس ماء 
٠‏ ملاعق طعام سكر للتحلية 


الطريقة: 
يوضع الحليب في قدر ويضاف إليه السكر ويُرفع على النار حتى يغلي . 
يُّذاب الططلي في الماء ويضاف إليه روح الموز. 
- يُصب الططلي تدريجياً على الحليب الموجود على النار ويغلى على نار هادئة لمدة عشر 
دفائق مع مراعاة التحريك السكهر أثناء الصب . 
تماماً ويُزيّن حسب الرغبة بالفواكه المشكّلة أو الفستق الناعم ويقدّم . 


الكمية تكفي من ١50 31١7‏ شخصاً 
لان 


حخشاف باتككسرات (ّْ 


الممادير: 

7 كأس لوز بحل ( حجازي ) ١‏ حبة موز 

4 كأس زبيب 5 كأس أناناس مقطع 
1/4 كاسن فمكق أكاس سكر 


4 كأس قعقع (عين الجمل. جوز)ه 8 كؤوس ماء مغلي 
٠‏ حبات بخارى جافة » ( خوخ أحمر 
بجحفف ) 
٠‏ حبات مشمش جاف 
5 حبات هيل 


١‏ حبة تفاح 


الطريقة: 

يُسلق اللوز ثم يقشر ويقطع إلى قطع طولية رفيعة ويوضع في قدر عبن اللوز. يانه 
المغلي والسكر والهيل ويُترك جانباً . 

تتغسل المكسرات كلها والبخارى والمشمش وتضاف إلى اللوز والسكّر واهيل 
وتترك جاناً كدة * شاعات . 

9 يُقطع التفاح إلى قطع صغيرة وكذلك الموز والأناناس ويضاف إلى الخشاف . 

يُوضع في الثلاجة ويُترك حتى يبرد ثم يقدّم كما يمكن إضافة ١/١‏ كأس ماء إذا 
رُغب في ذلك . 


الكمية تكفي من ١١ 31٠١‏ شخصاً 


شاف بكمراتدين <«ب» 


المقادير: 

؟/ لفة قمر الدين 

كاس سك 

1 ملعقتا ظعام ثثنا 

5 ملعقة شاي هيل مطحون 

؛ كؤوس ماء 


الطريقة: 

يُقطع قمر الدين إلى قطع صغيرة ينقع بالماء والسكر ويُترك جانباً حتى يلين . 

يُصفّى بعصارة الطماطم أو يضرب بالخلاط الكهربائي حتى يذوب تماماً ويصبح 
كالعصير . 

يضاف إليه الهيل ويُرفع على النار ويُترك حتى يغلي . 

د تحل الضبا ا ا كأس ماء ويُصب على العصير وهو على النار تدريجياً مع مراعاة 
التحريك المستمر حتى يُجمد النشا . 

يُصب في أطباق التقديم ويُترك حتى يبرد ثم يوضع في الثلاجة ويقدّم وهو بارد 
كماما 


الكمية تكفي من 5 8 أشخاص 


60.6 


المقادير: 
5 كيلو زبيب ؛ كؤوس ماء 
؟ ملعقتا طعام نشا 5 كأس بكر 


. يُغْسل الزبيب جيداً ثم يوضع في قدر ويضاف إليه-الماء والسكر ويُترك جانباً لمدة 
ساعة . 

يُرفع على النار حتى ينضج النينتة تخاماً : 

يُعصر الزبييب بعصارة الطماطم ثم يُؤخذ ( الصافي منه فقط) ويُوضع في قدر ويُرفع 
على النار ويترك حتى يَعْلٍ. ثم يضاف إليه اهيل المطحون . 
مع مراعاة التحريك المستمر حتى يجمد النشا . | 

يُصب في أطباق ويُترك حتى يبرد ثم يوضع في الثلاجة ويقدّم وهو بارداً تماماً . 


فرص العقيالي 


الممادير: 

* كأسا دقيق فينو ( أبيض ) ٠‏ ملاعق طعام سكر 

7 كأس دقيق بر (قمح) 5 كأس سمن 

٠‏ بيضات ١‏ ملعقة طعام بيكنج بودر 


الطريقة: 
يُخلّط البيض والسكر والسمن والبيكنج بودر جيداً . 

يُضاف الدقيق الأبيض والبر ويُعجن الجميع جيدأ حيث تتكون عجينة متاسكة مثل 
د تدهن الصينية بقليل من السمن 'وتفرد فيها العخينة .. 

ترج الصينية في الفرن وتترك حتى ينضج العجين ويحمر . 


الكمية تكفي من 5 8 أشخاص 
/اه٠هة‏ 


أنواع المربيات : 
مربى 
مربى 
مربى 
مربى 
مربى 
مرى البخارى . 
في الأصناف الآتية تردد كلمة ( شيره ) 


وهي شراب المربيات والحلوى , 


ممح ا لا ا ا 20 ل ينين اتتسمواند 


ع 


* و 
ا لعزخ دنا ول كل ب قبي قطن لق مه 1ك عد 11 
كروت ارد 5 نشاف اله ها كلقن اعةعلاء ام ل 
لد وا لسفرجل ي كلر ود فا إلية هاء ثافا لعضتة وتسك نصف سلفقة ويتركك 
ع لي 4سا > كك 


زىئ 


حاسا حى بعرد هت 


يُوضع السكر في قدر ويضاف إليه 4 كؤوس ماء من ماء السلق ويوضع على التار 
مع مراعاة التحريك المستمر ورفع الركم كلم| ظهر حتى تعقد الشيرة أي يثخن قوامها 
فيضاف ملح الليمون والهيل والقرنفل والقرفه ثم يُضاف السفرجل إلى الشيرة ويُترك 
على نار هادئة حتى ينضجٌ السفرجل ( أي تعقد الشيرة ويحمر لون السفرجل ) . 
يُرقع عن التان ورك حي سرد انا 

يُعبأ في زجاجات محكمة القفل . 


الكمية تكفي من ١5١ ٠١‏ شخصاً 
١ه‏ 


الممادير: 

7 قرعة وزنها 5,5 كيلو 

4 كؤوس سكر 

١‏ كأس رُخام (نورة وتستعمل في 

مواق البكاه + سوق الكلسن) 

5 ملعقة طعام قرنفل بحباته 
١‏ ملعقة طعام هيل بحباته 

5 فصان ملح يمون 

1 غودا قرقه 


الطريقة : ظ 

يُقشّر القرع ويقطع إلى مكعبات متوسطة الحجم ويوضع في إناء زجاجي . 

يُنقع الرّخام في إناء آخر زجاجي مع ماء كاف وعندما يذوب الرخام تصب 
الصفوة (رائق الكلس ) على القرع ويترك لمدة 7 ساعات . 

يُغسل القرع ويوضع في مصفاة » يوضع السكر والماء في قدر على النار ويُزال الريم 
كلما ظهر حتى تعقد الشيرة . 

يُضاف القرع والهيل والقرنفل والقرفه إلى القدر ويترك على النار المتوسطة الحرارة 
مدة ساعتين أو حسب النضج ثم يُرفع عن النار ويُترك حتى يبرد . 

وفي اليوم التالي يُرفع على النار مرة ثانية ويُترك حتى ينضج ثم يضاف ملح الليمون 
لمدة عشرة دقائق ويُرفع عن النار ويُترك حتى يبرد جيداً » ثم يعبأ في زجاجات محكة 


القفل . 


الكمية تكفي من ٠١ ١١‏ شخصاً 
ا آأه 


مرلى الجزر 


الممادير: 

4 كيلو وربع جزر أصفر 

١‏ كيلو سكر 

١‏ ملعقة طعام عصير ليمون 
١‏ قطعة صغيرة ملح ليمون 
أي بمقدار ملعقة شاي 

٠‏ حبات هيل بدون طحن 


يُغسل الجزر ثم يقشر ويقطع إلى قطع طولية أو يُبشر بالمبشره ثم يوضع في قدر 
ويضاف إليه 4 كؤوس ماءء. والسكر. 

يُرفع على النار حتى يذوب السكر تماما ثم يضاف ملح الليمون والهيل ويُترك 
على نار هادئة حتى يثخن قوامها وتنضج المربى . 

يُرفع عن النار حتى يبرد ثم يعبأ بالزجاجات . 


الكمية تكفي من 4 ٠١‏ أشخاص 


مرق التعفام 


المقادير: 
"1 كيلو تفاح 
" كيلو سكثر 
مقدار ملعقة شاي . ملح ليمون 
٠‏ حبات هيل بدون طحن 
؛ ملاعق طعام مسحوق النورة 


( رخام وكلس ) 
الطريقة: 
يُغسل التفاح جيداً ثم يقشر وتقسم الواحدة إلى قسمين أو أربيع حسب الرغبة 
وتنّزال منها البذور . 


يوضع التفاح في إناء من البلاستك ويضاف إليه رائق النورة المذابة في الماء ( رائق 
الكلس ) بحيث تكون الماء كافيه لغمر التفاح ويُترك لمدة ٠١‏ دقائق فقط. 

يُرفع التفاح من ماء النورة ويُغسل ويسلق نصف سلق . 

- يوضع السكر في قدر آخر ويضاف إليه كأس ماء من ماء السلق ويوضع على النار 
حتى يغلي ويُراعى إزالة الريم كلما ظهر. 

يضاف إلى السكر ملح الليمون والهيل والتفاح ويُترك على النار حتى تنضج المربى 
وتعقد ( الشيرة) أي يثخن قوامها تاماً ثم تلرفع وتترك حتى تبرد . 

تعبأ المربى في زجاجة محكمة القفل . 


الكمية تكفي من ١٠١‏ ؟١‏ شخصاً 
4ه 


المقادير: 

١4‏ كيلو وربع خوخ 4 حبات هيل 
١‏ كيلو سكر 4 حبات قرنفل 
١‏ فص ملح ليمون 


يُغسل الخوخ جيداً ثم تلقطع الواحدة نصفين لإزالة النواة ثم يوضع في قدر مملوء 
بالاء ويُوضع على النار ليُسلق نصف سلق ثم يُرفع من ماء السلق . 

يوضع السكر في قدر ويضاف إليه ؟ كأسان من ماء السلق ويرفع على النار مع 
مراعاة التحريك المستمر ورفع الرتم كلما ظهر حتى تعقد ( الشيرة ) أي يئخن قوامها 
فيضاف إليها ملح الليمون والهيل والقرنفل . 

يُضاف الخوخ ويُّترك ليغلي حتى تنضح المرى وتعقد الشيرة . 

ترفع عن النار وتتُترك حتى تبرد تامأ وتعبا في زجاجات . 


الكمية تكفي من 4 ٠١‏ أشخاص 


هزه 


مرلى اليخارى 


المقادير: 
؟ كيلو بُخارى . ( خوخ أحمر) 
4 كؤوس سكر (كيلو ونصف 
سكر) 
"/ ملعقة طعام قرنفل بحباته 
ملعقة طعام أعواد القرفة 


الطريقة : 

تفيل البخارى جيدأ ثم .توضع في مصفاة حتى تتخلص من ماءها. 

- تتخرم بواسطة شوكة وتوضع جانياً . 

يوضع السكر والماء في قدر على النار حتى تعقد ( الشيرة) أي يئخن قوامها . 
يضاف إليها البخارى والقرنفل والقرفة . 

ت تكرة على النار حتى تنضج البخارى وتعقد المربى . 


الكمية تكفي من ١١ ١٠١‏ شخصاً 


حورل اللبذ 3 


المقادير: 
1" كيلو مشمش 
؟ كيلو سكر 
١‏ فص ملح ليمون 
5 ملعقة طعام هيل بحباته 
/١‏ ملعمّة طعام قرفة بدون طحن 


5 نصفير. لازالة النواة . 

ظ مشمش ويجفف جيداً وتتُقطع الواحدة إلى نصفين لإزالة النو 5 
يُغسل المشمش ويجفف جر 0 النار حتى 5 

5 قل يضاف إليه ماء. كاف لغمره تماما ويرفع على ر 
يوضع في قدر وي 

رفم ة المشمش من الماء وتوضع في 0 ' ظ 

3 زٍ ماء سلق المشمش ويوضع 

مو ا و 0 
تعد ِ و 5 

ات ل ل ا 0١‏ 50 

تنُضاف إليه قطع ملح الليمون والهيل والقرفه والمشه 000 
,. د على ن هادئة يغلي حتى ينضج المشمش وتعقد المربى ثم ترفع عن 
٠. _ 0 1 0‏ 5 

وتكترك حتى تبرد تماماً ثم تعبا في زجاجات . 


00 : س6 م ُ 


أنواع المشروبات : 


1 


: 0 مو 3 


(حخمّر) 
الممادير: 
4 كيلو تمر هندي (حُمّر) ١‏ كأس سكر 
6 كؤوس ماء ؟' ملعقتا طعام ماء كادي 
“ ملاعق طعام عصير ليمون ( حسب الرغبة ) 


الطريقة: 


0 


يُغسل الحُمر جيداً ويقطع إلى قطع صغيرة ويضاف إليه ماء كاف حتى يغمره 
ويُترك لمدة ١7‏ ساعة على الأقل . 

يُصفى بمصفاة ناعمة أو بشاشة . (قطعة من القياش الأبيض ) . 

يقاس العصير لمعرفة مقدار الماء الذي يجب أن يكون 8 كؤوس . وإذا كان مقدار 
الماء أقل من / كؤوس يحل الماء المراد زيادته بالسكر ويضاف إلى عصير التمر الهندي. 
يُضاف ماء الكادي وعصير الليمون ويوضع في الثلاجة حتى يبرد تماماً ويقدّم . 
الكمية تكفي 8 أشخاص 


عصير فقيرالدين 


المقادير: 

لفة صغيرة قمر الدين 

كؤوس ماء 

ملاعق طعام سكر 
١‏ ملعقة طعام ماء كادي أو ماء ورد 

الطريقة: 

يُقطع القمر الدين إلى قطع صغيرة وتضاف إليه كمية الماء ويُترك لمدة ساعة . 

- يُعصر في عصارة الطماطم أو يخلط في خلاط كهربائي حتى يذوب تماماً . 

يُصفى بمصفاة ويوضع ف إناء زجاجي ويضاف إليه السككر وماء الكادي ويوضع 
في الثلاجة حتى يبرد . 


حم احج > اللي 


الكمية تكفي 8 أشخاص 


عصيرالزبيب 


المقادير: 
١‏ كيلو زبيب أسود بدون بذر 
١‏ ملعقة طعام ماء كادي 
أو ؟/1 ملعقة طعام قرفة ناعمة 
7 كأس ماء 


الطريقة: 

يُغسل الزبيب جيداً ثم يُنقع في الماء لمدة 4 ساعات . 

يرفع على نار هادئة حتى يغلي ويذوب الزبيب . 

يُعصر في عصارة الطماطم ثم يصفّى بمصفاة ناعمة ويُترك حتى يبرد . 

يُوضع في الثلاجة حتى يبرد تماماً ويضاف إليه ماء الكادي أو القرفة 
( حسب الرغبة ) ويُقدم . 


مدن 


المممقادير: 
4 كؤوس سكير 
4 كؤوس توت 
ماء كادي أو ماء زهر 
( حسب الرغبة ) 
الطريقة: 
يُوضع السكر في إناء زجاجي . 
يُعصر التوت ويصفَى بمصفاة سلك ويضاف إلى السكر ويحرّك جيدا حتى يدوب 
السكو . 
ثم يوضع في الثلاجة . 
ل علد التقديم عاذ 1/5 الكأس من العصير المركق ويضاف إليه الماء المنلج 2 وقليل 
من ماء الكادي أو ماء الزهر 5 


السوبهيا 


الممادير: 

؟ رغيفان من الخبز ١‏ ملعقة شاي قرفة 
5 ملاعق طبخ سككر د #3 قضا تبغر 

١‏ ملعقة شاي هيل مطحون 1 كأس ماء 


الطريشة: 

يُقطع الخبز إلى قطع صغيرة ويوضع في زجاجة ويضاف إليه السكّر والماء والتمر 
وتقفل الزجاجة بإحكام وتنترك لمدة 74 ساعة . 

يُعصر الخبز مع الماء والتمر بعصارة الطماطم . 

يُعاد العصير إلى الزجاجة لمدة + ساعات . 

يؤخذ ( الصاني من العصير) فقط ويوضع في إبريق زجاجي ويضاف إليه قوالب 
الثلج ويُرش عليه القرفة والهيل . 

أو يُوضع في الثلاجة وعند التقديم يُحرك العصير ( السوبية ) ويقدّم ( وهو أحد 
راع عسيرات وشا و 


ابيا الكمية 
تكفي ١١‏ شخصاً 


5ه 


قهوة عربية طربيّة أولى 2 


الممادير: 
تكفي لعمل دلة واحدة 
'"' كؤوس ماء 3 انان قيوة عملوء كيل 
4 ثلاثة أرباع فنجان القهوة [موروش) مطخون خندنا 
بن قهوة عربي 4 ملعقة شاي زعفران ( حسب الرغبة ) 


الطريقة: 

يُعْلى الماء جيداً في إناء . 

يُضاف إليه البن ويُترك على نار هادئة ليغلي لمدة ؟/اساعة . 
يُرفع عن النار ويُّترك لمدة خمس دقائق حتى يركد البن . 
يوضع الهيل في الدلّة ثم تصب عليه القهوة ويضاف الزعفران . 
تُرفع الدلّة على النار حتى تغلي غلية واحدة فقط ثم تقدم . 


الكمية تكفىي من 5" 8 أشخاص 


ثموة عربية طربئكة ثانية رب 


الممادير: 
5 كؤوس ماء (لتر ماء) ١‏ ماءقعا هيل مطحون ناعم 
ملاعق طعام بن قهوة عرب ١‏ قطعة ليف بلدي صغيرة 
الطريقة: 
يُوضع الماء في الدلّة وتترفع على النار ويضاف إليها البن وتترك لتغلي على نار هادئة 
لمدة 1١/4‏ ساعة . 


يُوضع في فم الدلّة قطعة الليف وتصفَّى القهوة في دلّة أخرى . مروراً بالليف . 
يُضاف إليها الهيل وتترك على نار هادئة لمدة عشر دقائق . 
عند التقديم تصب في فناجين خاصة بالقهوة العربية . 


بصم 


ملحوظة : تمسك الذلة (عشاكم) خاضه ا وباليد السترى اوالماجين 
باليد الى ويقدّم مع القهوة عادة التمر. 


كلا 


فبوة بالنائخه 
( نوع من البهار ) 

الممادير: 

كيلو بن 

؛ ملاعق طعام نانحه 

( نوع من البهار) 
" ملعقتا طعام هيل مطحون 
١‏ ملعقة شاي زنجبيل مطحون 


الطريقة: 

يُنقَى البْن ثم يُحمّص حتى يشقر لونه ويُطحن . ش 

تتُنقّى النانخه وتُغسل وتصفّى في مصفاة ثم تفرد في صينية حتى تجف تماما 
وتحمص . 

تخلط النانخه مع البّن والهيل والزنجبيل وتوضع في مرطبان للاستعمال . 

يوضع الماء البارد في إبريق القهوة ويضاف البّن لكل فنجان قهوة ملعقة شاي من 
البّن المخلوط بالنانخه والهيل والزنجبيل . 


بعد ظهور الرغوة يُرفع عن النار مباشرة ويُصب في الفناجين المعدة لذلك . 


1ه 


الممادير: 
؟" كأسان من الماء يكون صالحاً 
للشرب 
١‏ ملعقتا طعام شاي أسود 
أو قرطاسا شاي (ليبتون ) 
سكر حسب الرغبة 


الطريقة: 

يوضع الشاي في الإبريق الخاص 
للشاي 2557 عليه قليل من الماء 
المغلي ويُغطى الإبريق ثم يرج قليلاً 
ثم يصفى الشاي من الماء . 3 3 

ت يفيت الم المغلي على الشاي ويحرك ويترك لمدة 4 دقائق ويقدّم مع الساكي . ف 
حالة الرغبة في شرب الشاي مع النعناع ( منعنش ) يُقَطف مقدار ملعقة طعام من 
ورق النعناع الأخضر وتنُغسل جيدأ ثم تضاف أوراق النعناع إلى الشاي وتحرّك قبل 
التقديم . 


1ه 


الممادير: 
1 اباتك من اله وكون” الها 4 كأس ورق نعناع أخضر منظف 
للشرب من الأعواد ومغسول جيداً 
١‏ ملعقة طعام شاي أخضر مركم حيبي الرقة 


الطريقة: 

يُعْلى الماء في غلاية الشاي . 

يُوضع الشاي الأخضر ف إبريق الشاي ويضاف إليه قليل من الماء المغلي ويُغطى 
الإبريق ثم يرج قليلاً ليغسل الشاي. ثم يصمّى من الاء . 

يُصب الاء المغلي على الشاي ويضاف النعناع ويحرّك ويُترك لمدة © دقائق قبل أن 


5-3 


يقدّم . ويقدّم ومعه السكر. الكمية تكفى شخصين 


اح 


شرا فلن النعناع 


الممادير: 
١‏ ملعقّة طبخ نعناع جاف 
أو ؟/1 كأس نعناع أخضر 
؟ كؤوس ماء مغلي 
١‏ ذرة زعفران مطحون 
سكر حسب الرغبة 


يغسل النعناع ويُوضع في إبريق الشاي ويضاف إليه الزعقران والسكّر يضاف إليه 


الماء المغلى . 


- يرفع الإبريق على النار حتى يقرب من الغليان ثم يقدّم . 


رن 


١ 
٠/1/8 


أكون 


شراب الزنجبيل 


المقادير: 
١‏ ملعقة شاي زنجبيل مطحون 
١‏ ملعقة كبيرة سكر 
( حسب الرغبة ) 
ذرة زعفران 
© كؤوس ماء مغلي 


الطريقة: 
يُوضع الزنجبيل في إبريق التقديم (إبريق الشاي) يضاف إليه الزعفران والسكر 


والماء المَعْلىي . ظ 
يُرفع على النار حتى يقرب من الغليان ثم يُرفع عن النار ويقدّم في الأكواب المعدّة 
لذلك . 


لان الكمية تكفي ” أشخاص 


المقادير: 
1 ملعقتا طعام كجراتي ( كركادييه ) 
“' كؤوس ماء مغلي 
* ملاعق طعام سكر 
أو (حسب الرغبة ) 
الطريقة: 
يُوضع الكبجراتي ف الإبريق ويُغسل بقليل من الماء المغلي ثم يضاف إليه كمية 
لماء والسكّر ويُرفع على النار حتى يقارب الغليان . 
صب افق الآكواب أو الكاسات المعدّة لذلك ويُقدّم ( هذا النوع من الشراب يشبه 
الشاي » والنعناع ولكنه حامض المذاق 


الكمية تكفي " أشخاص 


00 


فهوة اللوز 


الممادير: 
7 تررس احليية سارل ١‏ 5 ملاعق طعام دقيق أرز مصري 
4 كيلو لوز بلي (حجازي) 7 مطحون طحناً ناعماً 
"٠>‏ ملاعق طعام سكر ملعقة طعام هيل مطحون طحنا 
أو (حسب الرغبة ) ناعماً 


يُسلق اللوز ويقشّر ويطحن طحناً خشناً . 

يُعْلي الحليب والسكر والهيل على نار متوسطة: الحرارة فهادئة . 

. يُذْابٍ دقيق الأرز في نصف كأس ماء بارد ويضاف تدريجياً إلى الحليب المغلي وهو 
ما يزال على نار هادئة مع مراعاة التحريك المستمر إلى أن يغلي لمدة ربع ساعة على 
الأقل ويعْقد (يثخن قوامه) . 

- يضاف إليه اللوز ويُترك على نار هادئة لمدة خمس دقائق . 

بحاصب قهوة اللوز في الأكواب الخاصة وتنُقدّم وهي ساخنة تماماً . 


5م 


سمحلمس 


الممقادير: 
5 كؤوس حليب سائل *" ملاعق طعام لوز بجلي محمص 
1 كأدس سكير ومدقوق (أو حسب الرغبة ) 
5 ملاعق طعام زنجبيل مطحون ( بعض الناس يفضلونه بدون لوز) 
الطريقة : 


يُوضع الحليب في قدر ويضاف إليه السكر ويحرّك حتى يذوب السكر . 

يُرفع على نار متوسطة الحرارة حتى يغلي ثم تخفف النار تحته . 

يرش السحلب تدريجياً مع مراعاة التحريك المستمر حتى يعقد السحلب 
ويتجانس . (أي يثخن ) . 

يُصب في الأكواب ويرش على الوجه الهيل والزنجبيل واللوز ويقدّم ساخناً . 


إبزار ( مبارات ) الأكل الجاوي ١٠١‏ 
الفاصوليا بالربيان ١‏ 
سا اران ١‏ 
حساء اموت قم 
سلطة ربيان بالطحينة 14 
الربيان بالطماطم والحمر  "١‏ 


كُفتة البطاطس "١‏ 
كُفتة الربيان الناشف 
الكفتة الجاوي 
البطاطس المخلوطة بالربيان 
سّمك باللوز 
١‏ بطاطس مع اللحم 
٠‏ الكوسا بالربيان 
اكه السادة 


4 
إبزار الاكل الجاري 
الممادير: 
ه ملاعق طعام خولنجان مطحون 
٠‏ ملاعق طعام كزبرة ناشفة مطحونة 
(بزر كزبره ) 
١‏ ملعمّة طعام شمر مطحون 
١‏ ملعقة طعام فلفل أسود مطحون 
7 ملعمقة طعام جوزة الطيب مطحونه 


تخلط هذه الأبازير ( البهارات ) جميعها جيداً وتوضع في زجاجة وتستعمل عند 


م8 


العاصوليا بالربيان 


المقادير: 
7 كيلو فاصوليا خضراء حبات طماطم 
“"' بصلات "٠‏ قصوص ثوم مهروس 
'' ملاعق نارجين مبشور ملح 
( جوز الهند ) كاسن زيت نارجين أو ذرة 
١‏ ملعقة طعام فلفل أحمر حار حيبي الرغة 
1/١‏ كأس زبيان ناشف منظف ١‏ ملعقة طعام مهار جاوي 
ومطحون ( جمبري مجفف ) (أول الباب ) 
الطريقة: 


تتُقطّع الفاصوليا بعد تنظيفها وغسلها إلى قطع طويلة ورفيعة جداً وتوضع في القدر 
ويضاف إليها الزيت . 

يُقشّر البصل ويُفرم فرماً ناعم ويضاف إلى الفاصوليا . 

يُضاف النارجين ( والرّبيان) والبهارات والفلفل والثوم والملح . وترفع على النار 
وتقلب جيداً وباستمرار حتى تذبل الفاصوليا . 

تُقطّع الطماطم إلى قطع صغيرة وتضاف إلى الفاصوليا مع قليل من الماء وتترك 
على النار حتى تنضُج الفاصوليا وتتسبّك (تبقى على الزيت فقط) وتقدّم . 


الكمية تكفىي من 4 ”" أشخاص 
خرن ' 


المقادير: 

؟ كأس ربيان جاف ( جمبري مجفف ) 
كؤوس ماء 

حبة طماطم مقطعة إلى أربع قطع 

١‏ بصلة مقطعة إلى أربع قطع 

ملعقتا: طبخ مكرونة قطع صغيرة 

حبتا فلفل (حار) لاذع 

١‏ ملعقة طبخ زيت ذرة 

؟ حبتا بطاطس مقطعتان إلى يمكعبات 

١‏ ملعقة طعام فلفل أسود 


ملح 


كل صا 


بحد ا بحا 


الظرمق» : 

يُنقع الرّبيان في ماء ساخن وينظف من القشور جيداً ثم يصق من الماء ويُرفع على 
النار ويضاف إليه البصل والمكرونة والطماطم والفلفل ال حار والزيت والبطاطس 
ولماء » ويترك على النار حتى ينج الحساء ويقدم . 


الكمية تكفي من 4 5 أشخاص 
6.٠‏ 


حساه المسوب 


المقادير: 

/ 

كار لس ينكان 

لصبو ضر . ايده 0 

ظ 6 فلفل أسود 
0 2 " حبات قرنفل 
0 0 0 ؟" عودا قرفة 
بضادات تعلدة 
حبات بطاطس 
51 طبخ مكرونه 
( قطع صغيرة ) 


5 تتا‎ ١ 


- 
5-2 
يج اج 
> 


٠“‏ عروق كرفس 


الطريقة: 
ا 
عي كي إليه 
0-7 | ف | : : 
يُضا ٠‏ البصل والبطاطس لكروقة و - 
: / || ص 03 
و . وقترك 1 , ونه و, ربة الماجى 3 
7 0 , 3" ظ : وعروق الكرفس والبهارا 
' ٍ مبارات 


|| وحم ٠»‏ 
لكمية تكفي ٠  "‏ أشخا 
ص 


4ه 


أ لممادير: 
١‏ كأس ربيان ناشف ١‏ ملعقة طعام بهارات جاوي 
( جَمُبري مجفًف ) (أول باب ) 


و ملاعق طعام طحينة 1/7 كاسن زيت ذرة أو نارجين 
/ فصوص ثوم مهروس 
1 كاس ونصف عصير طماطم 


شطة حمراء حسب الرغبة 


الطريمة: 
يوضع الزيت في قدر ثم يوضع فيه الثوم ويُرفع على النار . ويقلّب باستمرار حتى 
يصفر الثوم . 


يُضاف إليه الزبيان ويقلّب جيداً . 

-. تتُخلط الطحينة بعصير الطماطم والشطة والببار الجاوي والملح ثم تتصب على 
الرييان وتتراك على النار حتى ينضج الربيان وتتسبّك السلطة (أي تبت على 
الزيت ) ثم تقدّم . 


الكمية تكفي من  "‏ ه أشخاص 
5ه 


الربيان بالظماطم واتحمثر 


المقادير: 
١‏ كأس ربيان ناشف ومدقوق 4 ملاعق طبخ زيت ذرة 
( جَمْبري مجفف ) ملعقة شاي فلفل .أسود مطحون 
حيات طماطم مبشورة ١‏ ملعقة طعام سكر 
7 كأس عصير حُمَر ( تمر ملح حسب الرغبة 
هندي ) 
5 ملعقة طعام شطة حمراء( فلفل لاذع ) 
؟ بصلتان 


5 فصوص ثوم مهروس 


الطريقة: 

يُقشر البصل ثم يُبشر بشراً ناعماً ويوضع في قدر ويوضع عليه الزيت ويُرفع على 
النار ويقلّب باستمرار حتى يصفر» يضاف الثوم المطحون ويحمّر جيداً مع البصل 
ثم يضاف الربيان ويُّقلٌ جيداً . 

- يُضاف الفلقل والطماطم المبشورة والح وعصير الحمر والبهارات..والسكر . .ويترك 
على النار حتى يتسبّك (أي يبقى على الزيت) ثم يقدّم . 


الكمية تكفي من  "‏ © أشخاص 


رذن 


ححخحنتة البطاطس 


الممقادير: 
8 كلو لسم عتروم 
١‏ كيلو بطاطس مسلوقه 
١‏ بصلة صغيرة مبشوره 
7 ملعقة شاي ثوم مهروس 
7 ملعقة شاي فلفل أسود مطحون 
7 ملعقة شاي هُرد (كركوم ) 
5 بيضات 
نيت للقلي 
ماج 


الطريمة: 

- تسلق البطاطس وتلهرس ثم يضاف إليها اللحم المفروم والبصل المبشور والمبارات 
والملح والثوم ويضاف. إليها بيضتان وتعجن جيداً . 

تؤخذ قطعة من الخلطة وتهيأ على شكل أقراص مستطيلة سمكها 1/6 سم . 

تخفق بيضتان في طبق وتنغمس الكلفته في البيض أولا ثم تتقلى في الزيت حتى 
تحمر ثم تقدمء 


الكمية تكفي من 4 5 أشخاص 


حنت”" الريبيان الناشعن 


الممقادير: 
4 كيلو ربيان ناشف منقوع 
ومنظف ومدقوق ( جمبري بحفف ) 
١‏ كيلو بطاطس مسلوقة 


٠١‏ قضات 
١‏ بصلة صغيرة 


"/ ملعمّة شاي فلفل أسود مطحون 
ملعقة شاي هرد ( كركوم ) 
زيت. للقلي 
ملح حسب الرغبة 


الطريقة : 

تسلق البطاطس وتهرن . 

يضاف إليها الربيان والبصل المبشور وبيضة واحدة للعجن والبهارات ولملح . 
تؤخذ قطعة من الخلطة وتهيأ على شكل مستطيل “"سمكه 1١/١‏ سم . 
يُخفق البيض وتغمس الكفته فيه أولا ثم تقّلى في الزيت الساخن وتقدم . 


الكمية تكفي من 4 " أشخاص 


هوه 


اتنضنتة التماري 


الممقادير: 
حبات بطاطس . متوسطة الحجم ١‏ ملعقة طعام فلفل أحمر 
كه ملاعق طعام ربيان. ناشف (حار) لاذع 
مطحون (جمبري مجفف) بيضات مخفوقة 
5 ملاعق طعام لحم مفروم ١‏ كأس بقسماط (خبز مطحون) 
١‏ ملعقة شاي بهبارات جاوي زيت للقلي 
(أول الباب ) ملح 


١‏ ملعقة شاي كزبرة ناشفة 
مطحونة ( بزر كزبرة ) 
الطؤنقة: 
تسلق البطاطس حتى تَنضج تماماً ثم تهرس جيداً وتوضع في وعاء عميق . 
يُضاف إليها 'الربيان الناشف واللحم المفروم والبهارات والملح والكزبرة الناشفة 
والقلفق .الخال وكة عن البيشر: . 
تعجن هذه الخلطة جيداً ثم تتشككل على هيأة أقراص مدورة أو على شكل 
037 
توضع في البقسماط أولا وتغمس في البيض امخفوق ثانياً . 
ثم تقلى في “الزيت الساخن وتقدّم وهي ساخنة تماماً . 


الكمية تكفي من  "”‏ ه أشخاص 
ك6 


البطامس المخلوطة باتربيان 


المقادير: 
١‏ كيلو بطاطس 1 ملعقتا طعام نارجين ( جوز الهند ) 
١‏ كأس ربيان ناشف مدقوق مبشور ومحمر 
( جمبري مجفف ) زيت للقلي 
شطة حمراء ( فلفل أحمر لاذع ) ملح 
حسب الرغبة 
الطريقة: 


- تقشر البطاطس وتُقطّع إلى حلقات ثم تُقطّع الحلقات إلى أعواد رفيعة بحجم 
عود الكبريت وتوضع في قدر ويضاف إليها الماء وتنترك جانباً . 

يُحمى الزيت وتتقلى البطاطس بعد إخراجها من الماء وتصفيتها مع مراعاة وضع 
مقدار قليل من البطاطس أثناء القلى حتى لا تتشابك أعواد البطاطس مع بعضها 
وعندما تحمر تترفع من الزيت وترص على ورق نشاف ليمتص الزيت . 

يُقلى الرُبيان في الزيت حتى يحمر ثم يصف بمصفاة سلك حتى لا يبق فيه زيت . 

يخلط مع البطاطس ويرش على الخلطة النارجين المْحمّر والشطة الحمراء والملح 


7 ك باللوز 


الممادير: 
4/ كيلو عمبمك جاف صغير يشبه 
الربيان ( الجمبري ) 
1 ملاعق طعام لوز سوداني غير 
6 بصلات مقطعة إلى قطع صعيرة 
؟ ملعقتا طعام صلصة الطماطم 
١‏ ملعقة شاي سكر 
١‏ ملعقة طعام فلفل أحمر (حار) 
ملعقة شاي ملح يمون . 
١‏ كاش زيت نارين (ازيت 
جوز الهند) أو زيت ذرة 
5 فضصوص ثوم مدقوق 
١‏ حبة. طماطم صغيرة 


ملح 


الطريقفة: 

- يُنظّف السمك جيداً؛ ويحَمَى الزيت في قدر ويُقلى فيه السمك ثم يُنشئل ويوضع 
جانبا . 

يُوضع اللوز السوداني في الزيت ويقلى لمدة ثلاث أو خمس دقائق حتى يحمّر قليلاٌ 
وينثئل من الزييث.. 


دن 


يُقَشر البصل ويقطّع إلى قطع صغيرة ويضاف إلى الزيت ويقلب باستمرار حتى يذبل 
البصل ويحمّر قليلاً ثم يضاف السمك المقلى . 

يُضاف الثوم المدقوق ثم تضاف الصلصة والطماطم المقطعة إلى قطع صغيرة 
والسكر والفلفل وملح الليمون » تنُقلّب المقادير كلها جيداً ثم يضافة قليل من 
الماء ويُترك القدر على الئار لمدة 1/4 ساعة على أن تكون النار هادئة حتى يبقفى 
السمك على الزيت فقط. عند التقديم يُخلط اللوز مع السمك ويضساف إلى 
الخلطة ويقلّب جيداً ويقدّم . 


الكمية تكفي من 4 - "5 أشخاص 


1ك 0 ور 0 
2 /20 « ل 1< السام 
1 2 64 . *« 1 17 ب 
ار 0 - ما ا ١‏ حت و ١‏ 
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4 


بطاطس مع اتلشحم 


الممادير: 
١‏ كيلو لحم ضأن هبر مقطع إلى ١‏ ملعقة طعام فلفل أحمر 
بكعيات (حار) لاذع 
كاسن زيت. نارين 5 ملعقة طعام كزبرة ناشفة مطحونة 
( جوز الهند ) ١‏ ملعقة طعام بهار جاوي 
١‏ ملعقة طعام نارجين مبشور (أول الباب ) 
١‏ حبة طماطم زيت للقلي 


4 ملعقة شاي ملح ليمون 


الطريقة : 

- يوضع الزيت في قدر ويضاف إليه. اللحم المقطع إلى مكعبات صغيرة ويرفع على 

تقطع الطماطم إلى قطع صغيرة وتضاف إلى اللحم ويضاف النارجين . 

يُقلّب الجميع لمدة ٠١‏ دقائق على النار ثم يضاف إليه الماء الكافي لنضج اللحم 
ويُترك على نار هادئة ثم يضاف املح . 

تلقثر البطاطس وتقطع إلى مكعبات وتلقى في الزيت حتى تحمر عندما ينضح 
اللحم ويبقى على الزيت فقط تضاف البطاطس المحمّرة وتقلّب جيداً ثم تقدم . 


الكمية تكفي من 5" 8 أشخاص 


المقادير: 
١‏ كيلو كوسا 5 حبات طماطم 
7 كأس ربيان ناشف مطحون فصوص ثوم مهروس 
(جَمْبرق مجفف ) ١‏ ملعقة طبخ زيت نارجين أو زيت 
١‏ ملعقة طعام فلفل أحمر ذرة حسب الرغبة 
(حار) لاذع زيت للقلي 
١‏ ملعقة طعام بهار جاوي ملبح 
(أول الباب) 
“ ملاعق طعام نارجين مبشور 
( جوز الهند) 
الطريقة: 


تنطّف الكوسا وتتغسل جيداً ثم تقطع إلى حلقات رفيعة جداً . 
- 00 وتتُقلى الكوسا حتى تحمر من الوجهين وتوضع : على ورق نشاف ثم 
ختر الأيان في' الويت : 
توضع الكوسا في قدر ويوضع عليها الرّبيان الحمّر والنارجين والزيت والقوم شم 
الطماطم بعد أن تتقطع إلى قطع صغيرة والفلفل ا حار والببارات والملح وتنرفع على 
النار وتترك حتى (تتسبّك ) تبق على الزيت ثم تقدّم . 


الكمية تكفي من 5" 8 أشخاص 


أهه 


السساسشر 


المسمادير: 
" بصلتان متوسطتا الحجم ٠*‏ حبات فاصوليا خضراء 
١‏ ملعقة طبخ ربيان بحباته ١‏ حبة بطاطس 
أو مطحون (جمبري مجفف) ١‏ ملعقتا طعام طحينة 
١‏ ملعقة طعام صلصة '"' ملاعق طعام نارجين مبشور 
4 كأس زيت نارجين ( جوز الهند) 
(زيت جوز الهئند) ١‏ ملعقة طعام فلفل أحمر 
١‏ حبة طماطم (حار) لاذع 
١‏ حبة خيار ' ملعقة طعام بهار جاوي( أول الباب ) 
5 أعواد كُرّات أخضر "5 ملعقة شاي ملح ليمون 


ملح 


الطريقة: 


*_ه 


يُوضع الزيت في قدر ثم بُقشّر البصل ويقطع ويضاف للزيت . ويُرفع على النار 

ويقلب باستمرار حتى يصفر البصل . ظ 

يُضاف الرّبيان ويقلّب لمدة دقيقة وذلك بعد نقعه في الماء وتنظيفه جيداً إذا كان 

بحباته قشر البطاطس وتتُقطّع بالطول وتضاف للخليط . 

نشياكت الفاصوليا بعد أن تتقطع طولياً وكذلك الطماطم والخيار المقطع طولياً 

والكرّات المقطع أيضاً إلى قطع متوسطة الحجم ويُقلّب الجميع . 

تضاف الطحينة والنارجين والفلفل والببار وملح الليمون والملح والصلصة . 

يُضاف الماء المغلي حتى يغمر جميع المقادير ثم تخفف النار وبعد ١1/١‏ ساعة يُرفع 

القدر عن النار ويسكب في زبدية (وعاء عميق) عميقة ويقدّم ساخناً . 
الكمية تكفي من  '"“‏ ه أشخاص 


كن 


> 


المقادير: 
5 كيلو لحم هبر مقطع ؟ كأس حُمّر ناشف منقوع ف 
إل فكعيات سدرة كاس مام الاقمو عكلي) 
7 كأس زيت نارجين ( زيت ١‏ حبة طماطم 
جوز الهند) ١‏ ملعقة شاي كزبرة ناشفة 
" بصلات متوسطة الحجم مطحونة( بزر كزيره ) 
١‏ ملعقة طعام فلفل أحمر ١‏ ملعقة طعام بهار جاوي 
(حار) لاذع (أول الباب) 


4 ملعقة شاي ملح ليمون 


الطريقة: 

يُقشّر البصل ويقطع إلى قطع صغيرة ثم يوضع في قدر ويضاف إليه زيت النارجين 
ويُقلّب على النار باستمرار حتى يذبل البصل ويشقر لونه . 

يُضاف إليه اللحم ويقلّب جيداً ٠‏ تقطع الطماطم إلى قطع صغيرة جداً وتضاف 7 
اللحم ويضاف إليه ملح الليمون والكزبرة والفلفل الأحمر والببار الجاوي والملح . 

يُصفى الحُمر بحيث يكون مقدار العصير كأساً واحدأ يصب على اللحم ويوضع 
القدر على نار متوسطة فهادئة مع مراعاة التقليب المستمر حتى ينضح اللحم مع 
إضافة الماء حسب الحاجة ويقدّم عندما يبقى على الزيت فقط. 


الكمية تكفي من  "“‏ 4 أشخاص 


اوه 


اتلحم بالطحيبهة 


الممادير: 
7 كيلو لحم هبر مقطع إلى ١‏ ملعقة شاي كزبرة ناشفة 
مكعبات صغيرة (برر كزبرة ) 
كأس زيت الارجين (ذيت ملعقة طعام فلفل أحمر 
جوز الهند) (حار) لاذع 
١‏ اخية .ظماطي 5 ملعقة شاي ملح ليمون 
“*" ملاعق نارجين مبشور ( جوز ١‏ ملعقة طعام بهار جاوي 
الهند) (أول الباب) 
1 ملعقة عام جلحينة ملح 
الطريقة: 


يُوضع الزيت في القدر ويُرفع على النار وعندما يسححن يضاف إليه اللحم المقطع 
إلى مكعبات صغيرة ويقلّب جيداً لمدة خمس دقائق . 

تتقطع الطماطم إلى قطع صغيرة وتضاف إلى اللحم وتضاف أيضاً الطحينة ويقآب 
الجميع جيدا . 

يُضاف البهار الجاوي” والفلفل الأحمر والنارجين والكزبرة وملح الليمون والملح 
ويضاف الاء حسب حاجة اللحم ويُّترك القدر على نار متوسطة الحرارة ثم على نار 
هادئة حتى ينضج اللحم (ويتسبّك) أي يب على الزيت ثم يقدم . 


الكمية تكفي من  "‏ 4 أشخاص 


هه 


ثبل البطاطس 


المقادير: 
5 بصلات متوسطة ملح حسب الرغبة 
؟ ملعقتا طعام صلصة ملعقة طعام بهار جاوي 
١‏ ملعقة شاي سكر (أول الباب ) 
5 حبات بطاطس متوسطة زيت للقلي 
4 كأس زيت نارجين (زيت جوز 
الهند ) 
١‏ ملعقة طعام فلفل أحمر 
(حار) لاذع 


الطريقة: 

يوضع الزيت في قدر ثم يُقثر البصل ويقطع إلى قطع صغيرة ويضاف إلى الزيت 
ويُرفع على النار ويقلّب باستمرار حتى يصفر لونه . 

يُضاف إليه السكر والصلصة والملح والببارات والفلفل الأحمر . 

تنقشر البطاطس وتقطع إلى حلقات وتنقى في الزيت ثم تنشل وتوضع جانباً وبعد 
أن يتسبّك خليط البصل بالصلصة ويبقى على الزيت تضاف إليه البطاطس المقلية 
ويقلّب ويقدّم في الحال حتى لا تلين البطاطس . 


الكمية تكفي من  ”‏ 4 أشخاص 


ههه 


005 


سنبل الربيان 


الممقادير: 
4 كيلو ربيان ناشف ( جمبري 5 ملعقة طعام فلفل أحمر 
مجفف ) (حار) لاذع 
5 بصلات 1 ملعقة شاي كزبرة ناشفة 
٠"‏ كأس زيت نارجين ( زيت ( بزر كزبرة ) 
جوز الهند) ١‏ ملعقة طعام بهار جاوي 
*' فصوص ثوم مدقوق (أول الباب) 
؟ ملعقتا طعام صلصة ١‏ حبة طماطم مقطعة إلى قطع صغيرة 
١‏ ملعقة شاي ملح ليمون ملح 
الطريقة: 


يُنقع الربيان الناشف في ماء لمدة ساعتين أو ثلاث ثم يُنظّف جيداً بإزالة الأرجل 
والخيط الأسود الموجود في الظهر . 

يُطحن في مطحنة كهربائية على أن لا يكون ناعماً ثم يوضع الزيت في قدر حتى 

يُقشر البصل ويقطع إلى قطع صغيرة ويضاف إلى الزيت ويقلّب حتى يذبل .ويشقر 
لونه » ثم يضاف الثوم المدقوق ويقلّب لمدة ثلاث ذقائق . 

تضاف الصلصة والفلفل الأحمر والكزبرة وملح الليمون والببار الجاوي والطماطم 
وقليل من الماء . 5 

يُضاف الربيان ويُترك على النار حتى ينضج ويبقى على الزيت ويقدّم . 


الكمية تكفي من  "‏ 4 أشخاص 


/أوهعهة 


سنيل اكباذ نجان الأسود 


الممادير: 
حبات باذنجان أسود متوسطة ١‏ ملعقة طعام خل أسود 
الحجم ؟/ كأس ماء 
6 فصوص ثوم مهروس كأس زيت النارجين ( زيت 
١‏ حبة طماطم جوز الهند) 
١‏ ملعقة طعام فلفل أحمر زيت للقلي 
(حار) لاذع ملح 
١‏ ملعقة شاي سكر 
عصير ليمونة واحدة 
الطريقة 


- يُوضع زيت النارجين في قدر ويضاف إليه الثوم المهروس ويُرفع على النار ويقلّب 
باستمرار حتى يصفر الثوم . 

تقطع الطماطم إلى قطع صغيرة وتنُضاف إلى الثوم ثم يضاف الفلفل الحار 
والسكر والملح . 

يُترك الخليط على النار لمدة © دقائق ثم يرفع عن النار. 

يُقطع الباذنجان الأسود بعد تقشيره إلى حلقات ويقلى في زيت القلى من الجانبين 
حتى يصفر لونه ثم يرص في طبق التقديم بعد أن يصفى من الزيت جيداً . 

يُخلط عصير الليمونة مع الخل والماء وعند التقديم تنُسحّن الخلطة السابقة 
ويضاف إليها عصير الليمؤن مع الخل ثم ترش هذه الخلطة على وجه الباذنجان 
ويقدّم ساخناً . 

الكمية تكفي من  "‏ 4 أشخاص 


موده 


عجحجة جاو ىّ 


الممقادير: 
ملاعق طعام رُبيان ناشف مطحون ١‏ ملعقة طعام فلفل أحمر 
( جَمْبري مجفف ) (حار) لاذع 
8 يقنات ١‏ ملعقة صغيرة ملح 
بصلات متوسطة الحجم ١‏ ملعقة شاي بهار جاوي 
١‏ حبة طماطم متوسطة الحجم (أول الباب) 
١‏ ملعقتا طعام دقيق أبيض زيت للقلي 
الطريقة: 


يُقشر البصل ويُقطع إلى قطع صغيرة ويوضع في وعاء . 
تقطع الطماطم إلى قطع ضغيرة جد وتضاق إلى البصل:. 
يُضاف الرّبيان الناشف المنظف والمطحون ويضاف الدقيق والبهار والفلفل الأحمر 
والملح ثم يضاف البيض وتخفق الخلطة جيداً . 
تشكل الخلطة على هيئة أقراص مدورة عند صبها بملعقة الطبخ في المقلاة . 
يحمي قليل من الزيت في مقلاة وتتقلى العجّة على الوجه الأول مع مراعاة تغطية 
المقلاة ثم تُقْلْبٍ على الوجه الآخر حتى تحمر وهكذا حتى ينتبي مقدار العجة ثم تقدّم . 


ملحوظة : يُراعى أن تنُصب الخلطة على سعة المقلاة وأن تكون المقلاة . 
متوسطة لحت إر صددري 
بان ل ل ا إن أمظ دوي كر تسريه العجة . 


الكمية تكفي من  "‏ ه أشخاص 


4ه 


سنيل البيض 


الممادير: 
بيضات مسلوقة ١‏ ملعقة شاي ملح ليمون 
5 بصلات ملح حسب الرغبة 
] علعقة شباى سكر ”/ كأس زيت نارجين ( زيت 
١‏ ملعقة شاي فلفل أحمر جوز الهند) 
(حار) لاذع 


الطريقة: 

يُوضع الزيت في قدر ويُرفع على النار ثم يقشّر البصل ويُقطع إلى قطع صغيرة 
ويضاف إلى الزيت ويُقلّب باستمرار حتى يذبل ويشقر لونه . 

يُضاف الفلفل الأحمر والسكر والملح وملح الليمون وتترك الخلطة على النار 
قليلاً » يضاف قليل من الماء حسب الحاجة. ‏ . 

يُقلى البيض المسلوق بحباته بقليل من الزيت وعند التقديم يقطع البيض طولياً إلى 
نصفين توضع الخلطة في طبق التقديم ويُرص فوقها البيض ويُقدّم . 

الكمية تكفي من  "“‏ 4 أشخاص 


ةك٠و‎ 


اتلحم المكتلثتل 


المقادير: 
كيلو لحم هبر مقطع إلى 
مكعبات صغيرة 
“"' ملاعق طعام نارجين مبشور 
( جوز الهند) 
١‏ ابضلة 
قصوص ثوم مهروس 
١‏ حبة طماطم 
7 ملعقة طعام فلفل أحمر (حار) لاذع 
١‏ ملعقة طعام بهار جاوي( أول الباب ) 
57 كأس زيت» نارجين (زيت جوز 
المند) أو زيت ذرة ظ 


ملح 


الطريقة: 

تُقشّر البصلة وتنُبشر ناعم وتبشر الطماطم ثم يوضع اللحم في القدر ويضاف إِليه 
البصل والطماطم المبشورة والزيت والشوم والبهارات المذكورة وتتُرفع على النار 
وتنُقلّب باستمرار حتى ينضّج اللحم ثم يضاف املح . 

يُضاف الماء خسب الحاجة ويُترك على النار حتى يتسبّك أي يبقى على الزيت ثم يُقَدّم . 
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وت_ه 


١ 


حك 


الأرز البخاري 


الفرمودة 
ال 


0 31 
ار 


الأرز البخارىي 


الممادير: 
كيلو لحم ١‏ ملعقة طعام كمون مطحون 
4 ثلاثة أرباع الكيلو طماطم ١‏ ملعقة شاي فلفل أسود مطحون 
بصلات كبيرة ١‏ “كأ ؤينت ذرة 
؛ كؤوس أرز ملح 
الطريقة: 


- تع اللحم إلى قطع متوسطة الحجم ويوضع في قدر ثم يضاف إليه بصلة بعد 
أن تقطع مع حبة الطماطم و"/١‏ كمية الكمون وكمية الفلفل الأسود كلها وبعد أن 

كقلك هده الخلطة جيداً تترك جانباً . 

يُقشّر بقية البصل ويقطع إلى حلقات رفيعة. 

- يوضع الزيت في قدر آخر ويُرفع على النار ويُترك حتى يحمى ثم يضاف البصل 
ويُقلّب باستمرار حتى يذبل ويصفر . 

- تضاف إليه خلظة اللحم وتقلب الخلطة مع البصل جيداً حتى يحمر للحم . 

تعصر الطماطم ويضاف العصير إلى الخليط ويضاف إليه كأسا ماء ويُترك على نار 
هادئة حتى ينضح اللحم . 

يُضاف الماء المغلى حسب حاجة الأرز . 

يُعْسِئِل' الأزز جيلاً ويضاك | إلى القدر ويترك على النار وعندما يبدأ بالتشرب (أي 
يظهر على وجه الأرز ثقوب ) ترش عليه بقية الكثون ويُغطى القدر جيداً ويترك 
على نار هادئة حتى ينضج ثم يقدم . 
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الفرموذة 


للعحبر صو يي مقادير الحشو: 


؟ كافا يق ٠"‏ كيلو لحم مفروم 


"١‏ بيضتان يصالاك كييرة 
١‏ ملعقة طبخ سمن (كريسكو) ١‏ ملعقة شاي فلفل أسود مطحون 
١‏ ملعقة شاي (بيكنج بودر) ١‏ سضة مكتوقة لذهن الوجه 


ماء وملج للعجن ملح حسب الرغبة 
الطريقة : 
يُوضع الدقيق ف صينية وتضاف إليه البيضتان والسمن والبيكنج بودر ثم يُعجن 
الجميع بالماء والملح بحيث تتكون عجينة متماسكة . 
تغطى العجينة وتترك جانباً حتى ترتاح لمدة ساعة . 
يُقشّر البصل ويُقطع إلى قطع صغيرة . 
يوضع اللحم المفروم على النار لمدة دقيقتين مع مراعاة التقليب المستمر ثم يضاف 
إليه البصل المفروم ويقلّب البصل مع اللحم لمدة دقيقة ثم يرش الفلفل الأسود 
والملح ويرفع عن النار كما يمكن إضافة البصل إلى اللحم المفروم وهو نيئ تماماً 
(بدون وضعه على النار) .__ 
2 


يي يننا 


تقسّم العجينة إلى أقسام صغيرة وتكوّر كور صغيرة . 

تؤخذ ثلاث كور من العجينة وتوضع على بعضها (ك) في الصورة رقم .)١‏ 

ترق العجينة إلى دوائر ويوضع في داخلها خلطة اللحم المفروم ثم يُطبق الطرفان 
على بعض وتشكل باليد على أن تصبح مستطيلة الشكل (كما في الصورة رقم 7) . 

تدهن الصينية بالسمن . 

تشُخفق البيضة جيداً ثم تؤخذ حبة الفرموذة ويغمس وجهها في البيض المخفوق (ك) 


في الصورة رقم 4 ) ثم تنُرص في الصينية وهكذا حتى ينتبي مقدار العجين . 


تنُخبز في فرن متوسط الحرارة حتى تحمر ثم تقدّم . الكمية تكفي 
سور من 8-5 أاشخاص 


عر 


المقادير : مقادير العجينة : 

١‏ كيلو لحم مفروم فرماً خشيناً '' كؤوس دفيق 

كيلو بصل ١‏ ملعقة طعام ملح 

١‏ ملعقة طعام فلفل أسود مطحون ماء للعجن 
مسح ١‏ بيضة 

الطريقة: 

- يُوضع الدقيق في صينية وتوضع عليه البيضة والماء والملح وتعجن باليد جيداً حتى 

© تَخطى العجيئة وتترك جانباً لمدة ساعة حتى ترتاح . 

يُقشر البصل ويُقطع إلى قطع صغيرة ويُضاف إلى اللحم المفروم ويُضاف إليه الملح 
والفلفل الأسود ويعجن جيداً ويُترك جانباً . 

تقسم العجينة إلى قسمين يؤخذ القسم الأول منها ويرق بالنشابة بحيث يصبح 
قطرها "٠١‏ سم وسمكها ” مليمتر (كا هو مبين في الصورة رقم .)١‏ 

- يرش الدقيق فوق العجينة وتُلف على النشابة ثم تخرج النشابة من العجينة وأثناء 


خيه زكر 


١ 11“!‏ الا لشف ' 


تخريجها تطبق العهيئة من الأمام إلى الخلف لعدة مرات حتى تنتتبي العجين د 
هو مبين في الصورة رقم .)1١‏ ' 
- تقطّم العجيئة إلى عشر قطع تؤخذ قطعة من ' شرة وترق بالطول ثم توعز 
قطعة ثانية وترق عليها وهكذا حتى تنتهي العشر قطع.( كماهو مبين في الصورة رقم ه) , 


ومن 


تنقطع العجينة مرة أخرى إلى مربعات طول 0 سم .(كما هو مبين في الصورة )١‏ . 

تؤخذ قطعة واحدة من العجين وتوضع في طبق ثم يوضع في داخلها قليل من 
الحشو وتطبّق بشكل مربع ويتابع عمل العجينة هكذا حتى ينتبي مقدار العجين . 
(كا هو مبين في الصورة رقم 4). 


ق العجيئة وعملها بطريقة أخرى دون أن تمر بالمراحل الخمس السابقة حيث 
9 3 4 


طم المج إلى حيات صغوة أكبر من حسجم الكرزة بقليل ثم تسرق وتخثى 
بالخلطة وتطبق بشكل مربع . 
عد القدر الخصص لعمل المنتو وتدهن طيقات» القدن بالويت أو السمن الكريسكو 
وتنُرص حبات المنتو على الشبكات . 
يُوضع ماء مغلي مملح في القدر حتى ثلثيه ويُرش قليل من الماء البارد على الطبقة 
العليا من المنتو ويغطّى القدر جيداً ويرفع على النار ويّترك لمدة ؛/+* ساعة حتى 
ترص حبات المنتو في طبق التقديم وتقدّم ساخنة . 
سلطة المنتو : 
١‏ ملعقة أكل خل أسود مركز 
١‏ كأس ماء 
؟ فصا ثوم مهروس 


١‏ ملعقة شاي فلفل أسود مطحون 


اسع 


أ/اه 


مقادير العجينة : مقادير ( الشوربة) المرق : 
١‏ كاسن خفقيق ١‏ كيلو لحم بعظامه 
ماء وملح للعجن دس نا 
مقادير الحشو: /١‏ كأس زيت ذرة 
4 كيلو لحم مفروم كأس ونصف عصير طاطم 
1١7‏ حزمة صغيرة كزبرة خضراء ١1١‏ حزمة صغيرة كزبرة خضراء 
1 ؟ يضيلة كبيرة متكتورة مفرومة ناعماً 
١‏ ملعقة شاي فلفل أسود مطحون 
ملح 
اللتريو 1 


عن دنا م تل ورك جنا حو ون" 
مت وضع عدت ل ف طبق بيضنف إليه نعف ته 


تفرم الكزبرة الخضراء فرماً ناعماً وتغسل وتصفّى وتضاف إلى اللحم المفروم 
وتُتبّل بالملح والفلفل الأسود وتترك جانباً بعد أن تطحن جيداً . 
ترق العجينة بالنشابة بشكل دائري قطرها 5١‏ سم (كما هو مبين في الصورة رقم 
.)١‏ يرش في داخلها دقيق ثم تلف العجينة على النشابة (كا هو مبين في 
الصورة رقم 7 ) ثم تخرج منها النشابة ثم تطبق العجينة من الأمتام إلى الخلف 
وهكذا حتى تنتبي العجينة . (كما هو مبين في الصورة رقم ). 
تقطع العجينة إلى مربعات بطول ١‏ سم وهكذا حتى تنتبي العجينة (كى) هو مبين 
في الصورة رقم 14). 
تؤخذ قطعة من المربعات وترق طولياً (كما ورد في المنتو صورة رقم © ) وتؤخذ 
مربعة أخرى وترق طولياً أيضاً فوق الأولى وهكذا حتى ينتهي مقدار العجينة ثم 
تقطع إلى مربعات مرة أخرى (كما ورد في المنتو صورة رقم 5) . 
؟'اة 


تؤخذ قطعة واحدة من المربعات ويوضع في داخلها مقدار ١/١‏ ملعقة شاي من 
الحشو ويُطبق عليها بالاصابع من الأطراف جيداً ( بشكل السَهُبوسك الفرني) ثم 
ترجع الأطراف إلى الخلف ويضغط على طرف العجينة أيضاأ مرة أخرى (كما هو 
مبيين في الصورة ) وهكذا حتى ينتبي مقدار العجين . 

يُوضع اللحم مع العظام في قدر ويضاف إليه الزيت ويُقلّب لمدة " دقائق ثم 
يضاف إليه عصير الطماطم ويُقَلّبٍ لمدة © دقائق ثم تضاف إليه كمية الماء المذكورة 
وتنرك لتغلي جيداً حتى ينضج اللحم . 

ترمى حبات الششبرك السابق صنعها في المرق وتنترك على النار لمدة ١1/١‏ ساعة 
ويُرش على الوجه الكزبرة الخضراء . 

يُمكن أخذ قطعة من العجين بحجم المشمشة وترق بالنشابة حتى تصبح رقيقة ثم 
يرش في داخلها دقيق وتلف العجينة على النشابة ثم تخرج النشابة من العجين مع 
الاحتفاظ بشكل العجين الملفوف وتقطع العجينة إلى قطع طولية رفيعة جدأً بحجم 
الشعيرية ثم تفكك جيدأً من بعضها البعض وتضاف إلى الششبرك وتترك لتغلي 
معه حتى تنضج ويقدّم الششبرك ساخناً . 
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شرن نْئ١م‏ 


الاأكلة مهد الأكلة ‏ صفحة | الاكلة د 
( الماسية سادة أ خديجة خوجة 2-7 
الماسية بالحليب ب سامية الحركان ‏ 4414 
الأرز الأبيض أ سامية الحركان #605 | الماسية بالمنجا ج زبيدة موصلي 0.00 
الارز الأبيض ب سامية الحركان ‏ ؟١"‏ 
الآرز الأبيض ج سامية الحركان ‏ 6م 
الأرز بالشعيرية سامية الحركان  "١4‏ 
الأرز العربي سامية الحركان ‏ 68م 
الأرز السليق بابك الشركان ..م | بيض مطجن صفية السليان ‏ 48 
الأرز البخاري فاطمة حجى م.م | بيض عيون زبيدة موصلي ‏ 44 
الأرز بالحمص سامية ليان .وس | بيض بالمفروم صفية السليان  ٠٠١‏ 
الارز الكابلٍ أ فائزة سلامة ووم | بيض بالكرات سامية الحركان  ٠١”‏ 
الآرز الكابل ب معاد بن. زكر وم | بيض بالسبانخ صفية السلهان  ٠١”‏ 
الأرز الزربيان أ أميرة عطار .وم | بيض بالفول صفية السلمان  ٠١4‏ 
الأرز الزربيان ب حياة طباع بوم ) بيض بالبطاطس صفية السليان  ٠١5‏ 
الآرز باللحم نة ننركن ‏ ووم ١‏ بابية باللهم صفية السليان ‏ ه06" 
الأرز البريان ليل حماد ,موس ]) بامية ناشفة حياة طباع فق 
أرز وعدس ( معدوس ) نمة فوعان يس | يانية بلخمر والطياطم زبيدة موصلي ‏ 85/8 
أرز بالجميري فائزة سلامة عمم | باذنجان أسود بالفرن أ صفية السليان ‏ 844 
أرز بالكرشة إزدهار عب بمم | باذنجان أسود بالفرن ب مقبولة غطار ‏ 48" 
أرز بالشبت بثينة مدني مم | بطاطس باللحم صفية السليان ‏ 90م 
الارز المطبق علا العمران ‏ 4س | يصل محشو بثينة مدني 4 
الأرز الشرقٍ فاطمة الصويغ ميم | بطاطس محشو صفية السلهان  1٠4‏ 
الارز الحساري طرفة المزروع .وم | بطاطس مع اللحم (جاوي) سميرة القل 666 
الارز بالبصمل رقية جمل الليل إوس | البطاطس المخلوطة بالربيان (جاوي) سامية الحركان ‏ 040 
الارز بالسمك وشرائح الليمون 2 نجرى حافظ 2 وم | البريك قيس يرارق 111 
الارز بالجمبري والخضار وداد رضوان سوم | البادية الجوهرة آل الشيخ 76٠‏ 
ابزاز الاكل الجاوي سامية الحركان ‏ 8ه 
الأرز البخاري خديجة خوجة ‏ 564ه 


كله 


تمر بالسمسم 

تمر بالنارجين (جوز الهند) 
تمر بالجبنة الحلوة 
النصرية 


ما 


صفية السلمان 
صفية السلمان 


الجوهرة آل الشيخ 


زبيدة موصلٍ 


ذاه 


للف 
ذف 
شان 
يف3 


حلاوة تركي 
حلاوة الجزر 
حساء الربيان (جاوي) 
حبك يرن 


خروف بالأرز 

خروف في الفرن أ 
خروف في الفرن ب 
خيار محشو 

خشاف بالمكسرات أ 
خشاف بقمر الدين ب 
خشاف بالزبيب ج 


ممِدّة الأكلة 


صفية السلمان 


الجوهرة آل الشيخ 448 
الجوهرة السيدري 5544 


زبيدة موصلٍ 
سامية الدركان 


وداد رضوان 


سهام عبد الجبار 
سهام عبد الجبار 


فائزة سلامة 

صفية السلهان 
وداد السعدي 
صفية السلهان 
سامية الحركان 
صفية السلهان 
صفية السلهان 
أميرة عطار 

فاطمة عريف 
خديجة خوجة 


يففا 


إوذ كرا 
140 
210 


/لأ/باه 


الأكلسسة 


زبيان اشف مع البصل 
الرأس المندى 

رجلة بالعدس (بقلة) 

رضا الوالدين (كريمة) 

الربيان بالطماطم والحمر 


زربيان السمك 
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الاكلة معِدَّة الأكلة صفص: 
سلطة خضار بالطحينة صفية السليان "لا 

سلعلة قرنبيط بالطحينة صفية السلوان م07 

سلطة حمر بالطحيئة سامية الحركان 4/ا 

سلطة حمر بالبصل سامية الحركان ‏ ولا 

سلطة حُحمر مطبوخة زبيدة موصلٍ | الا 

سلطة حمر زبيدة موصليٍ لف 

سلطة السمك فائزة سلامة يء«و[2”, 

سلطة مطبوخة الجوهرة آل الشيخ و, 

سلطة فلفل محشو بالكزبرة سامية الحركان ‏ ٠م‏ 

«عبوسك سعودي مركم زيدان احلدلا 
#عبوسك بف فاطمة حجي  ١١8‏ 
“مبوسك امثلثات سامية الحركان  ١7١١‏ 
معبوسك بالكرات خديجة خوجة )2 ١41٠‏ 
سمك الصيادين صفية السلهان  ١٠6٠‏ 
سمك كزبرية أ حياة طباع 147 
سمك كزبرية ب حمدة الخطيب  ١9#”‏ 
السمك المطق فائزة سلامة 145 
سمك بالحمر زبيدة موصلٍ 146 
سمك بالفلفل والليمون فائزة سلامة ل 
السمك المقلٍ فائزة سلامة يذ 
سمك بالطحينة واللوز صفية السليان  1١98‏ 
سمك بالطحينة الباردة فائزة سلامة 0" 
سمك بالطماطم فائزة سلامة 2 ٠١١‏ 
سمك مشرمل أ فائزة سلامة 04" 
سمك مشرمل ب سامية الحركان  ٠١6‏ 
مك بالطحيئة الساخنة فائزة سلامة 0" 
السقط مريم زيدان 47" 
السبانخ سامية الحركان 6150 
سبائخ باللحم المفروم حياة طباع 0 م 
#مسمية سعاد بن زقر ‏ 444 
سقدانه زبيدة موصل وا 
السوبيا زبيدة موصلي ١‏ 014 
سحلب ة طباع بايد 


الاأكلة معِدَّةْ الأكلة عفن !| الاقلة ممِدّة الاكلة صفحة 


سلطة ربيان. بالطحيئة سامية الحركان:. 047 | صيئة الخضار سامية الحركان 4١٠4‏ 
ممك باللوز سميرة القل | صيئية الكرنب بالبيض رفية حمل الليل 4١‏ 
الساير سميرة القل 485 | صدرية الدجاج فاطمة عريفب ‏ 147 
سبل البطاطس سميرة القل همه 

سبل الربيان سميرة القل /اوه . 

سبل الباذنجان الأسود سميرة القل 4ه 

سبل البيض حب الكل > :435 | برو فائزة سلامة 0 584 

شُ 53 

شكشوكة بالبطاطس سامية الحركان  ٠١6‏ َك يللع عقلة انلياة” 50 
شكشوكة بالبقدونس سامية الحركان ٠١‏ طراطم محشو صنة السليان + 
شكشوكة بالكزبرة 1 ل 0 ! حياة طباع هق 
شكشوكة بالبازيلا سلفية الخركات 1١57‏ | برعي تقار إزدهار عرب 2 40 
الشيرة تيده الوضل 13١‏ | راعى لمان الأسدد فاطمة عباسي ‏ 4950 
جعن بيه عطار 8 طرشي الباذنجان الاسود بالكزيرة اخضر اء سهام عبد الجبار 4737 
شعيرية حلوة ا 1 | دالبل ل سعاد الحركان ‏ “4 
شراب تمر هندي (حمر) مالي لوقا 0 |[ كين مدي 358 
الشاي الأسود السعودي زبيدة موصلا 2352 | .ولت الله خديجة خوجة 0 440 
شاي أخضر مع النعناع بده موصي 255 | لال وكسارد) سامية الحركان ‏ 6.0 
الشيرك خديجة خوجة ‏ "لاه 
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عجة أقراص صفية السلوان  ١١٠١‏ 
صينية مكرونة باللبن زبيدة موصلٍ 5 | عجة بالسبانخ حياة طباع 11 
صينية مكرونة بللختوم زبيدة موصلي 2 ١٠98‏ | عجة بالكوسا صفية السليان ١١١‏ 
صينية مكرونة بالكفتة صفية السلمان  ١64‏ | عجة بالفلفل البارد شيخة الشيبي  ١١7"‏ 
صينية اللحوح بالبامية زهيرة فايز 5" عيش باللحم حياة طباع 84> ١‏ 
صينية دجاج باللبن الزيادي صفية السلمان  5١8‏ عيش الصاج الجوهرة آل الشيخ 14 
صينية دجاج بالطماطم سامية الحركان  7١4‏ | عريكة الدخن خديجمة خوجة ١‏ 404 
صيادية السمك فائزة سلامة 4 | عصير قر الدين حياة طباع لقث 
صينية البطاطس سامية الخركان ‏ 88" | عصير الزبيب سامية الحركان ‏ :05م 
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فاصولية ناشفة بالفرن وداد رضوان فضا 


م٠‎ 


الاأاكلسة 


مهذة الاكلة صفحة 


الفقع بالطماطم 
الفقم باللبن 

فول مدشوش 
فلفل حار بالكزبرة 
قطيرة التمر 

فلة الحبن 

الفر موذة 

الفاصوليا بالربيان 


القرصان 

قطع اللحم المحشوة 
قاضي قضا 

قرنبيط بالكزيرة الخضراء 
قتة محشوة 

القشدة ( العفيس) 


القطايف (طريقة عمل العجينة) أ 


قطايف باللوز ب 
قطايف بالموز ج 
قرص العقيلٍ 


قهوة عربي طريقة أولى أ 


قهرة عربي طريقة ثانية ب 


قهوة بنانخة 
قهوة اللوز 


- 


كوزي المكرونة (دجاج) 
كوزي السمك 

كفتة السمك أ 

كفتة السمك ب 


الجوهرة آل الشيخ قنؤم 
زبيدة موصلٍ  4٠١‏ 
سامية الحركان  47١‏ 
إزدهار عرب #١‏ 
زبيدة موصي | 4408 
زبيدة موصلي ييف 
خديجة خوجة |( 68.ه 
سامية الحركان ‏ 4بمه 


سلمى الهاجري ١94‏ 
وداد رضوان كف 
سامية الحركان ‏ 54" 
صفية السليان ‏ لمم 
بثينة مدني 404 
دينا المساعد ,146 
سامية الحركان  407١‏ 
عفاف رجب يفف 
سامية الحركان ‏ “40 
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صفية السلهان  ١48‏ 
الجوهرة آل الشيخ ١6١‏ 
سامية الحركان  ١57‏ 
بثينة مدني 144 
بثينة مدي 145 
زبيدة موصليٍ رف 
الجوهرة آل الشيخ 14" 
فاتئن رجب بدي 
سامية الحركان ‏ 65" 
سامية الحركان  5*٠‏ 
فائزة سلامة للها 
فائزة سلامة 35> 
سامية الحركان ‏ 5944 
صفية السلوان ‏ 598 
زبيدة موصلي مها 
زبيدة موصلٍ فضا 
إزدهار عرب 0م 
فائزة سلامة فضا 
الجوهرة آل الشيخ 847 
علا العمران اانا 
عفاف الزياتي ‏ 08م 
الجوهرة آل الشيخ 864 
طرفة المزروع زايانا 
مقبولة عطار فضا 
سامية الحركان مم 
سعاد بن زقر ‏ 45م 
صفية السلهان ‏ 84" 
وداد السعدي 986 
لمانا 


الاكلة مدَّ: الأكلة د 
مسقعة الباذنجان الاسود بالحمصأ زبيدة موصلي 0 ٠م‏ 
مسقعة الباذنجان الأسود بالطماطم ب صفية السليان ‏ 7وم 
محتوم باذنجان أسود زبيدة موصلي 4560م 
محشو مشكل خديجة خوجة  4١1‏ 
محشو ورق علب خديجة خوجة 0 4١5‏ 
محلل اللفت أ صفية السلهان ‏ 474 
تغلل اللفنت ب فاطمة عباس 400 
محلل الليمون البنزهير أ صفية السلهان ‏ 455 
محلل الليمون البنزهير ب سهام عبد الجبار 4757 
محلل الباذنجان السريع صفية السلهان ‏ 478 
غلل مشكل صفية السليان ‏ 4#"9 
مخلل القتة أو الخيار صفية السليهان ‏ 48# 
لل القرنبيط فاطمة عباس 4#”4 
تغلل الزيتون فاطمة عباس ه47 
ل حياة طباع 445 
مراصيع حلو لولوه الزامل 8ظئظ 
المحلا الجوهرة آل الشيخ 46٠‏ 
الممروس فتحية الجحش ‏ 408 
معصوب فائزة سلامة 14 
مفروكة الكنافة و كريمة جمجوم  ١‏ 468 
مهلبية بالقرفة أ نوال مالكي 445 
مهلبية بالحليب ب نوال مالكي 156 
مهلبية بالمنجا ج زهرة عطار ك5 
مربى السفرجل سامية الحركان  6٠١‏ 
مربى القَرِع سامية الحركان  6١١‏ 
مربى التفاح سامية الحركان  6١4‏ 
مربى الجزر سامية الحركان  6١5‏ 
مربى الخوخ سامية الحركان  6١86©‏ 
مربى البخارى حياة طباع 615 
مربى المشمش سامية الحركان  06١!‏ 
المنتو خديمة خوجة أن 
الملح المبذر ( دقه ) ليلى عطار ‏ 4"4 
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معِدَّة الاكلة 


ا 
0 
تدى الدجاج سامية الحركان ‏ >“">»"" 
الندى بالبصل والطماطم فاطمة عباس "٠6٠6©‏ 
الندى فائزة سلامة "> 
النعناع ( مشروب ) علا العمران ‏ «ل اهم 
هريسة بالسكر ليلى نيازي فل 
هريسة الملوخية أ زهيرة فايز ينان 
هريسة الملوخية ب وداد رضوان ينا 
هريس الإإحساء أ فاطمة عجاجي 4 
هريس حائل ب الجوهرة آل الشيخ 556١‏ 
هريس الرياض ج زكية أباالخيل "5١‏ 
©© 
يخنى البصل سامية الحركان ‏ 564" 
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تويات) دنس 
© يحتوى الكئاب على 5+ صنما من الأطباقّ السعودية 
رقبت ف ابواب تضبمان السهولة واليممر . 
© اشتركت ف تتدي الأصناف سئون مسيدة ممعودية. 
وسلطات وتحوم وخضرر ومعجنات الى الحلوىق 
السعوديةانشهيرة الى العصائر و الأشربة . 
© 4 الكئاب باب للارشادات يشرح طرق التشظيف 
والنقطيع وبعض ال الإحظلات اليامة . 
© يحوى الكتاب بعض الأبواب من الأطبافّ االقكتبسة 
المستوطنة فى اللملكة؛ مثل باب الجاوى واليخارى . 
© معظم الأطباق تواكبهها الصورا ملونة الى تتحرلك 
اليه وتحث على التجربة ومن ثم تبدا خطوة العمل 
الى طبق شهي تذين .. 


اسدموسربيف 


ريال سعودي ارج الرياض 
1 ل ير 0 


ا 


ا يد مس0 ا 200 بيلك 


0 


من كتابة ( الوصفة ) وائتباءاً بإعداد الظبق ١‏ في مرخلة التضوير ؛ ١‏ ولككن كانث هناك عرافيل كثيرة ثما أخر 
العمل وعسر سيره , منها محاولة ( ضبط) المقاذير بالنسبة لكل طبق ١‏ وذلك لأن معظم السيدات اعتدن على 
طهي الطعام بدون تحديد للمقادير » أو المكاييل ؛ فكانث نحاولة إقناغهن بأن يجربن استعمال المكاييل مسن 
الأمور الى أسهمت في إهدار الوفت. وانقضت ما يقرب هن سنة على هذه المحاولات . 

ثم انضمت إل بهئة تأليف الكتاب السيدة ( سامية المركان) فكان لانضماها الاثر في دع غجلة السنع 
بالعمل دفعاً قوياً » فقد ساهمت مساهمة كبيرة في الاتصال بالسيدات للحصول على أسماء الأطباق وتسجيل 
طريقة العمل ( الوصفة)» و و و الكثير كما يصعب سرده ونفصيله . 

ومن ثم دأبت اللجنة الثلائية على العمل , وكان علينا أن نتفرغ تفرغاً كاملا ٠‏ فقد كنا نعمل تقريباً ست 
ساعات في اليوم في فرز أسماء الأصناف . ثم إعادة كتابة بعض ( الوصفات ) وتحديد المقادير ثم . وهذا الأهم. 
تطبيق بعض الأصناف . فقد كنا نطهو بعضها بأنفسنا لكي نكون على بينة من مطابقاتها للشكل والطعم 
ومستوفية للمقادير . 1 

ثم انضمت إلينا السيدة (فاطمة حجى ) للاشراف على صياغة النص والتصحيح اللغوي.؛ وقد سرت 
عدوى التطوّع إلى معظم مدن مملكتنا الحبيبة فكنا نأخذ أسماء بعض الأصناف ( ووصفاتها ) عبر الههاتف . ومن 
الأمهات والحدات أيضاً . 

أما في الرياض فكنا نتسم بعض الأطباق من الأخوات المتطرّعات معدّة وكاملة الزينة مع شرح طريقة 
إعدادها ( الوصفة ) والمقادير » وذلك بعد أن تم التفاهم مع الجميع على المكاييل التي اعتمدت في الكتاب وهي 
( الكأس » ملعقة الطبخ , ملعقة الطعام . ملعقة الشاي ) . 

أما بعض السيدات ممن فاتمن تزويدنا بطريقة عمل الصنف (١‏ الوصفة ) فقد سارعن في إرسال أطباقهن 
معدّة ومزيّنة وجاهزة ( للتصوير) وكان ذلك في المرحلة الثانية للتأليف . بعد مرحلة تجميع وفرز وإعداد المقادير 
والمكاييل اللازمة . 

وهكذا امتد العمل بتأليف الكتاب ما يقرب من ثلاث سنوات حتى مراحله الأخيرة متضمناً الإشراق 
الكامل على طريقة إخراجه وطباعته وما يلزم لهذه المرحلة من التشاور وما يتطلب لما من دقة حرصاً منا على 
اللمسات الفنية الأخيرة لإطار العمل الجيد كي يظهر بالمظهر اللائق جنباً إلى جنب مع ما قدمه الكتاب من ثروة 
قيمة في فن الطبخ في بلادنا . 


الوليد الجديد : 


والآن ها هو وليدنا الجديد الذي رعيناه جنيئاً وهو في عالم الأماني ثم تحول إلى تمرة سقيناها معاً أسباب 
الحياة ٠‏ وأقول معأ لاني لن أنسى كل تلك الشحنة الهائلة من التشجيع المعنوي والمادي والوجدائي التي 
تفجرت في محيطكن سيدات بلدي فرحة بالفكرة وترحيباً مها ومشاركة في احتضائها وتبنباء ولا زالت كليات 
بعضكن ترن في أذني سواءأ في لقائي بكن أو عبر أسلاك ال هاتف في تساؤل وهفة (متى يئتبي كتاب الطبخ ؟ نحن 
في انتظار كتاب الطبخ . ؛ أحجزوا لنا نسخة من كتاب الطبخ ) , فترقبكن هذا كان يعطيئا الشحئة الدائقة 
لمواصلة الجهد . حتى تم بعون الله إخراج كتاب (من فن الطبخ السعودي ) إلى حيذ الوجود . 3 


تلحلٌ الطحينة مع الخلّ ولماء وتتُخفق إلى أن يصبح قوامها سائلاً . 

يُضاف الملح والفلفل الأسود . 

يُقشّر الخيار ويُقطع له البذور منه أو إلى دوائر خفيفة 
ويُضاف الخيار إلى الطحينة ويُقلب الجميع وتْقدّم هذه السلطة مع الأرز 
بالحمّص . 


الكمية تكفي من 4-1 أشخاص 


المقادير: 
كأس طحيئة ؟ بصلتان 
*' ملاعق طعام خل أسود * خيارات 
( روح الخل ) ملعقة طعام فلفل أسود مطحون 
* حبات طماطم ملح 


الظريقة : 

توضع الطحينة في وعاء عميق ( زبدية ) ويُضاف إليها الخلّ وتتخلط جيداً ويضاف 
إليها الماء بالتدريج حتى تتصبح سائلة . 

يُقطع البصل إلى حلقات رفيعة ويُضاف إلى الطحينة . 

تنقطع الطماطم . ويُقشّر الخيار ويُقطع إلى أنصاف حلقات ويُضاف هو والطماطم 
لل سلكلة الطهنة. 

يُضاف الملح والفلفل الأسود . 0 

تؤكل هذه السلطة عادة مع المشويات . 
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الكمية تكفي من 5-14 أشخاص 
ا/ 


